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HET 

HOLLANDS,  of  NEEDERLANDS 

KOOK-BOEK 

.  Onderwyfende 
Hoe  men  alderhande  Soorten  van  SPYSEN 
Keurlyk  en  Smakelyk  fal  bereiden ,  en 
gereed  maaiden  $  foo  voor  Luiden  van 
Vermoogen,als  de  Borgerlyke  Tafel. 
Gefchikt  na  de  Vier  Saifienen  van.,  ’t  Jaar, 

Alsmeede  een  byfdndere  Bereiding  van  Spyfcn  ,  tot  dicnfè 
der  ROOMS-  GESINDEN  in  de  Yaften. 

MITSGADERS 

Nog  een  Curieufe  onderwyfing  hoe  men  alderhande 

Soorten  van 

BANKETTEN  ,  STJIKER-WERK ,  CONFITUUREN? 
FYNE  LIQUEUREN ,  of  TOEGEMAAKTE 
WELRIEKENDE  WATEREN, 

Selfs  kan  bereiden  en  gereed  maken ;  zynde  alles  te 
veel  om  hier  te  Specificeeren. 

Bèfihreeven  door  een  ROOMS-GESINDfv 

Zynde  alles  in  veele  Jaaren  naauwkeurtg  onderfogt ;  erts 
nu  tot  dienft  van  het  Algemeen  ten  belten  gegeeven, 
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¥  O  O-R  -  R  E  E  D  E 


L 


AAN  DEN 

E  S  E 


Y  geeven  h  ier  tot  dien  ft 
van  het  Algemeen  in 
Handen  een  Hol- 

LAND  S;i  oFNeEDER- 
LANDS  Kook -DOEK, 
hetwelk  foo -Uitvoerig 
en  Keurlyk  isbehandeld ,  als  nog  nooit 
in  onfe  Neederduitfe  Taal  is  gedrukt 
of  gezien  >  alfoo  hetfelve  in  allen  dee- 
le  gereguleerd  em  gefchikt  is'  naa  de 
Zwier,  de  Smaak,  en  de  Mode  van  dc 
Hedendaagfè  Wereld  :  zynde  hetfelve 
tendeele  op  een  FranfeLeeft  gefchoeid. 
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-  VOOPv-REEDE. 
en  over  een  gebragt  met  de  gewoons 
'Trant  en  eigenfehap  van  Leeven  in  dit 
Land  ;  voorden  zynde  met  allerley 
verheevene  Smaaken  ,  en  veelderhande 
Ragouts  rykelyk  versierd. 

In  ’t  kort  5  men  vind  hier  alles  op  een. 
nette  en  goede  Order  gefchikt ,  en  ge¬ 
reguleerd  ^  na  alle  de  Saifoenen  van  het 
geheeie  Jaar  3  foo  wel  voor  de  Rooms- 
geil n de  in  de  Vafte  dagen  ,  als  anders. 

Het  voorfz.  Werk  is  afgefcheiden  in 
Twee  Deelen ;  waar  van  het  Eerde  be¬ 
treft  het  Kooken ,  Stooven  en  Braaden 
dcc.  van  alderhande  Spyfen. 

De  T  weede  Afdeeling  behelfd  alder¬ 
hande  foorten  en  (lag  van  Gebak}  als 
daarzyn  de  veelderley  Pafteyen ,  Taar¬ 
ten  j  en  wat  dies  meer  is,  Als  meede 
een  Volmaakte  Confiturier ,  en  Ban- 

^  *  I 

ket  Bakker }  onderwyfende  hoe  men 

alles 


VOOR.  RE  EDE. 

alles  dien  aangaande  na  de  Konft  felfs 
kan verrigten  en  uitvoeren,  buiten  ie- 
mant  anders. 

En  of  dit  alles  nog  niet  genoeg  was  3 
foo  heeft  deefen  Milden  en  naauwkeu. 
rigen  Keuken -meefter  ,  wel  van  fig 
konnen  verkrygen  en  goedvinden  ,  om 
agter  den  Inhoud  van  de  voorfchree- 
ven  Twee  Afdeelingcn  ,  nog  aan  de 
Hand  en  ten  beften  te  geeven  ,  een  foo 
Heerlyken  Toegifr  van  veelderhande 
Geheimen  ,  tot  dienft:  van  het  Men- 
fchelyke  Leeven  ,  ’t  geen  nooit  in  onfe 
Taaie  is  geilen ;  van  dewelke  dat  gehee* 
le  opgefchikte  Winkels  werden  gevon¬ 
den  5  en  waar  van  dat  geheele  Huisge- 
ftnnen  konnen  beft  aan  :  het  welk  den 
Uitgeever  voor  een  yder  rykelyk  weg¬ 
werpt  ,  en  voor  een  Gefchenk  om  niet 
te  grabbel  fmyt  ;  ’t  geen  niet  anders 
als  met  groot  genoegen  van  den  Leefer 

*  ?  kan 


VOOR-REEDE. 

kan  aangenoomen  en  geleeièn'werden. 
’t  Geen  nier  gefegt  werd’,  falden  Leefer 
in  het  Regifter  der  Hoofd-ftukken  hier 
aan  volgende  met  een  opflagaanftonds 
konnen  zien. 

Lees  en  gebruik  derhalven  met  aan- 
dagt ,  vrugt  en  vermaak ,  die  foo  feer 
profijtelyk  en  nuttig  Boek  }  en  bedank 
vry  den  Schryver  (  een  Roomsgefinde 
zynde )  voor  fijn  Edelmoedigen  Aart, 
dewelke  fijn  Naam  verfwygt,  om  niet 
gehaat  te  weezen  ,  by  de  fuiken  dewel¬ 
ke  haare  Weetenfchap  voor  haar  felvea, 
altyd  hebben  geheim  gehouden. 


J.  du  VlVlE.. 


BLAD- 


BLAD-WYZER 


DER 

HOOFD-STUKKEN, 


begreepen 
In  het 

EERSTE*  DEEL 


I.  Hoofd-stuk. 

Behelfende  een  Lyfte  van  SPYSEN,  van  dewelke  men  fig 
by  alle  Getyden  des  Jaars  kan  bedienen.  Pag.  i 

I I.  Sftyfen  welke  dienen  tot  het  eerjle  G er egt :  zynde  van 

’t Gebraad ,  en  de  Tuften -Ger  egt  en  ,  mitsgaders  de 
Buiten-werken ,  foo  wel  buiten  als  in  de  V aften .  y 

III.  T>e  wyfe  om  allerley  ftag  van  Botagien  buiten  de 

Va fl en  te  maken .  j  % 

IV.  Batagien  die  men  maakt  in  de  V aft  en.  z6 

V.  Van  verfcheide  Ragouts  buiten  de  V aft  en.  3  6 

y  I.  Zauzen  (Ragout)  in  de  Vaften  o  ft  verfcheide  wyzen 

toe  bereid.  63 

V 1 1.  B)e  manier  van  toebereiding  der  Moes -kruiden ,  Bel 
vrugten  y  en  van  de  Eyeren  y  in  veelderleï  Geftalte a 

89 

VUL  Van  veel  andere  Slag  van  Tafelgeregten  ,  foo  wel 
buiten  als  in  de  Vaften  ;  en  wat  dat  Zaft ,  en  wat 
Colys  is  y  en  hoe  men  het  maakt .  102. 

*  *  VAN 


B  L  A  D  -  W  Y  Z  E  R. 

'  v  * 

Van  de 

PASTE  Y-B  AKKER  Y. 


I.  Hoofd-stuk. 

Van  de  manier  om  aller  ley  Jlag  van  "Deeg  of  Korft ,  Bruin*. 
Verguld enVerglaaJd ,  te  maken  ,  behoorende  tot  de 
Taftey-bdkkery .  x  09, 

II.  Bafteyefij  bequaam  om  Kout  te  eet  en*  en  voor  Tuften- 
G  er  egt  en  te  dienen.  ï  18 

III  Van  de  Warme  Bafteyen *  en  bequaam  cm  voor  Ker¬ 
ft  e  G  er  egt  en  op  te  zetten.  nj 

I V.  Van  de  manier  om  Vlees-Taarten  te  maken ,  om  voor 

Eerfte  G er  egt  en  op  te  diften.  1 8  z 

V.  Van  de  Eafteyen  van  Vis  ?  om  Warm  voor  het  Eerfte 

G  er  egt  op  te  zetten .  139 

VI.  Van  de  Vis -Taart en ,  om  warm  aan  te  diften  voor  het 

Eerfte  Geregt .  14 6 

VII.  Manier  om  verfcheide  Taarten  te  maaken  ,  om  voor 

T uften  -  Geregt  en ,  foo  wel  buiten  als  in  de  Vaften  ?  op 
te  diften.  ij- 2, 

VIII.  Fan  Struiven  en  Tannekoeken .  CgV.  162, 
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DER 

HOOFD-S  TUKKEN, 
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begrepen 
in  hei: 


T  f  £  E  1)  E  D  E  E  I, 


L  Hoofd  -  stu  k. 

Van  het  Suiker -W erk  of  Confituren  ,  en  alles  wat  dat  ge- 

meenlyk  een  volmaakten  Suiker -bakker  aanbetreft : 

alsmede  hoe  men  de  Suiker  klaar  en  helder  maakt  .en 
$ 

van  de  verfoheidene  Trappen  der  Kookingen  van  de 
felve.  i 

II.  Van  de  met  Suiker  toegemaakte  Vuugten  (  Compotes  ) 
van  veelderley  /lag .  6 

ï  1 1.  Van  de  verfcheide  Bafieyen  (Patés)  van  Fruiten .  1 8 
F  aten  van  Bloemen.  1 6 

IV.  Van  de  manier  om  Marmeladen  te  maken.  28 

V .  Van  de  Befchiiiten  9  Amandel- koekjens  (Macarone)  en 

Amandelbrood  (Maiïepain)  van  veelderley  Jlag .  31 

VI.  Van  de  In/uikerde  Vrugten  ofConfervem  43 

VII.  Vogtige  of  Vloeyende  Confituur  en %  5 1 

VUL  Geley  op  veelderley  wyzen.  6y 

IX.  Fan  de  Vroege  Qonjituurem.  69 

X.  Van 


BLAD-WYZER. 


X.  Fan  de  manier  om  veelderley  flag  van  Boter  en  Room 


te  bereiden .  8 1 

XI.  Verfcheide  Syropen .  8 6 

XI I.  Van  de  Fyne  of  Toegemaakte  Wateren ,  bequaamom 

te  drinken  het  heek  Jaar  door :  92 

Andere  meer  Toegemaakte  IV at  er  en.  96 

Z7^  verfcheide  Ratafiats .  103 

X I I I.  Verhandeling  van  de  IV elrie kende  W ateren .  107 

XI V.  2)^  manier  om  Reuk-ballen  te  maken.  1 14 

XV.  Z7^  de  groove 'Poeders  op  zyn  Maarfchalks ,  ^ 

andere  om  het  Hair  te  poederen .  1 20 

Flair  -  poeders .  123 

Aanmerkingen  om  de  voornaamjïe  TOrogeryen  te  ke¬ 


ren  kennen  ,  komen  in  de  Compofitien 

van  de  Poeders  ,  ^  2^/2  hebben  gehande lt. 

130 

XVI.  Z7^  Savonetten.  135* 

XV 1 1-  Z7^  ^  Effentien  ,  ^  Geperfumeerde  Oliën  met 
Bloemen 144 
XVIII.  Z7^  dePommaden  en  eenige Opiaten  voor  deTan - 

IJ’ 2 


VERKLAARING 

Van  eenige  Konft-woorden  in  dit.  Boek. 

begreepen. 


Cajferool ;  is  een  kopet  vertind  Becken;  of  ook  een  Stoof- 
of  Braad -pan  ;  ook  wel  een  .  holle.  Vertinde 
Schotel, 


Truffes ;  is  een  Soort  van  kleine  Aard-appelen  die  hier  te 
Land  en  lin  Gelderland  genoeg  bekend  ,  en  wel  te. 
bekoomen  zyn. 

Cbampnjons ;  of  nnders  Kampernoeljens  ,  welke  ,  by  de 

geene  die  de  Kook-konft  verftaan  ,  genoeg 
zyn  bekend ,  en  wel  te,  krygen  zyn. . 

Moujferons  ;  is  een  flag  van  Kampernoeljen ,  die  onder  de 

Morfch  groeyen. 

D&BondeltjensFyne  Kruiden  ,  beftaan  voornaamelyk  uit 

Tyrn,  Majelein,Rofenia~ 
ryn  ;  van  elk  een  Vinger¬ 
greep  ,  met  een  draatje  te 
faamen  gebonden. 
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HET 

HOLLANDS  of  NEEDERLANDS 


KOOK-BOEK, 

Onderwyfende 

Hoe  men  alderhande  Soorten  van  SPYSEN  ,  voor 
LUIDEN  van  Aanfien  enGefag  alsmeede\ 
voor  de  Borgerlyke  Tafel ,  fal  berei¬ 
den  en  gereed  maaken. 


HET  I.  HOOFD-STUK. 

Behellênde  een  Lyfte  van  de  SPYSEN  ,  van 
dewelke  men  iig  by  alle  Getyden  des 
Jaars  kan  bedienen. 

Et  valt  moejelyk,  om  wel  te  weten  cenMaaltyd 
te  bereiden,  indien  men  onkundig  is  van  deSpy- 
fen  ,  die  gewoonlyk  bekwaam  zyn  om  in  yder 
Saifoen  des  Jaars  daar  toe  te  dienen  :  Dit  is  een 
wefentlyke  kennis  voor  het  Hoofd  of  Opperfte 
van  de  Spys-kamer  by  voornaame  Menfchen ,  en  ook  voor 
een  Kok  ,  en  alle  foorten  van  Menfchen,  die  met  de  Keu¬ 
ken  omgaan. 


A 


I.vfle 

i 


HET  HOLLANDS 


ft 


Lyfte  van  bekwame  Spyfen  >  die  goed  zyn  om 
van  Paafchen  tot  5.  Jan  gebruikt  te  werden. 


Jonge  kuikens, 
kalkoenen. 

—  tamme  of  wilde  durven 

—  patryfen. 

Ortolans ,  m* fag  van  vette 
vinken . 

Lampreien. 

Jonge  ganzen. 

—  mazen . 

—  lammeren, 

—  fwynen . 
Konynen . 

Faijanten . 

Van  S.  Jan  tot  aan  S.  Remy. 


Jonge  pat ry Jen. 

—  Faijanten, 

—  martels . 

—  haasjens . 

—  kalkoentjens . 

—  kuikentjens. 

—  herten  of  rêen . 
— -  wilde  zwyntjens . 

—  gemejle  hoenders . 

—  geitjens. 

Vette  ganzen . 

Wagtel  koningen , 

Ringe  L duiven. 


Tortel- duiven. 

Kuikens  van  kalkoenen. 
Tamme  duiven. 

Water - fmpjens. 

Van  S.  Remy  tot  de  Vaflm 

kapoenen. 

Jonge  gemeftc  hoenders e 
Kalkoen-kuikens . 

Lammeren \ 

Patryfen . 

Snippen . 

Wilde  duiven . 

‘pluvieren. 

Korhoenders . 

Kleine  J nippen . 

Dubbelde  lyfters . 

Jonge  hok- duiven. 

Vette  quakkeXs . 
Hane-kammen . 

Wilde  ganzen . 

Speen  varkens . 

hoenders  om  te  koken. 
Kalkoenen . 

Jonge  hazen . 

T dalingen. 

Roodborfien . 

/F f ai  fanten. 


Rivier- 


KOOK 


Rivier -vogels. 
Jonge  hoenders. 

-  hazen. 

Vette  ganzen. 
Leeuwerken. 


BOEK. 

Tamme  eenden . 
Wilde  endvogels. 
W> at  er  hoentjens . 
Bonte  talingen. 


§ 


c 

Lyfte  van  Spyfên  die  men  3t  geheele  jaar  door 

Eet  op  de  V afte  Dagen» 


Schollen . 

Pieterman . 

Snoeken . 

Kreeften . 

Zeelt* 

Steur. 

Spiering. 

Tonnynen, 

Karpers. 

Baarzen . 

Braajfem. 

Oejters . 

Salm , 

Barm. 

Tarbot. 

Grieten . 

Scharren. 

Elft. 

Vooren. 

lyfalen. 

Lampreien ,  gelyke  vis . 

Verjfe  haringen. 

Tongen. 

Gezoute  haringen . 

Bot . 

Kickvorjfen. 

Lampreien . 

Roode  zee-hraaffm* 

Seekere  zee-vis^Langouftcs. 

Moffelen . 

V erjffe  makreel. 

Roggen. 

Ce  zoute  makreel. 

Brikken. 

Sardyns. 

Lee-aalen. 

Kakeljaauw . 

ÏVyting. 

Aberdaan ,  of  zoutevis. 

Heilbot. 

A 

X 

Lyfte 


4  H  E  T  HOL  L  AND? 

Lyfte  van  ^Groente  enPel-vrugten  ,  van  dewelke 
men  het  geheele  jaar  door  kan 
bediend  werden. 


Suiker  wortelen. 

Hof. 

Spelt. 

Sekere  lekkere  wortel ,  ge- 
7iaamt  Salfifix. 

Knollen. 

Afpergen . 

Bodemen  vau  artisjokken . 
Lattouwen. 

Kaauwoer  denhof pompoenen 
Geele  of  witte  peen. 
Beetwortels ,  kroot  en. 
Konkommers. 

Suikkereyen . 


Kamper noe Ij ens  ,  of  Cham¬ 
pignons. 

Het  hart  van  de  beet. 
Champignons  die  onder  de 
mos  wajfen. 

Groene  fnyboonen. 

Linzen, 


Aard-appelsn. 

Artisjocken. 

Groene  pe herweten, 

Scor zoner  en. 

Witte  boontjens. 

Harde  of  gedroogde  er  we¬ 
ten. 


HET 


< 


f 


K  O  O  K  -  B  O  E  K. 

\ 

HET  II.  HOOFD-STÜK. 

\ 

Spyfen  welke  dienen  tot  het  eerfie  Gerekt  :  zijnde 
van  yt  Gebraad ,  en  de  tuJfen-Geregten  y  mits¬ 
gaders  de  Bmten-werken ,  zo  wel  hutten 

als  m  de  Vafien . 


Eerfte  Geregten  ,  welke  dienen  buiten  de  Y aften. 

OP  de  groote  welgefchikte  Gaft  maaien  regtmen  voor 
eerft  gemeenlyk  de  Soppen  of  Natten  ( ‘Potagies )  aan* 
gelykalsdaarzynde  kragtige  Soppen  of  Natten  ( Bisquesf 
Het  Warmoes  of  Potfpys  fonder  vlees  of  boter  ( Oüils ) ,  en 
andere  Potagien  ,  waar  van  dat  men  de  opteilinge  zal  zien 
by  de  Tafel;  Belangende  de  andere  eerfte  Geregten,  welke 
dat  defelve  verfellen  ,  en  het  geheele  Jaar  door  in  gebruik 
zyn ,  hier  aan  volgende. 


Kalkoen  -  kuikens  met  een 
grage  faus  (Ragout). 

Een  gevolde  Jchapen  bout. 

Een  kalfs-lendefluk  ïnazyn. 

Eend-vogel  met  grage  Jdusy 
(Ragout.) 

Jonge  duiven  in  Ragouts. 

Jonge  gemejie  hoenders  in 
Ragouts. 

Witte  bloed  beulingen. 

Water  vogels  van  veelder ~ 
leyjlag. 

Beulingen 


Scherpe ,  of  heel  gepeeperde 
faucyfën, 

QJfe-tongen  /«Ragouts. 
Schape-fongen  in  Ragouts. 
Schape-f  darten  in  Ragouts. 
Ver  keus -tongen  ïn  Ragouts* 
Speen-varken  met  doop ,  dat 
is ,  wyn  en  citroen- faus. 
Leeuwerken  ïn  Ragouts. 
Snippen  mefer  drekje. 
Water-fnipjes  ïn  Ragouts. 
Rhe  bok  met  hazegewey. 

K  ooi  gevuld  voort  xfi'e  gerept 
A  j  (j  c- 


/ 


6  H  E  T  H  O 

Gevulde  kmkommers . 

Ly fiers  met  ragout. 

Kalfs  lenden . 

Jonge' hoenders  in  azyn. 

Kalfs -borften  van  veelderley 

pg- 

Tatryjen gebraden  in  ragout. 

• - ongebraden  ibid. 

Schaap  ft  aart  en  in  ragout. 

Schaap s  -  Ut ,  met  faus  van 
wyn  en  citroen  doop . 

kalkoen  met  dejelfde  doop . 

Haze-gewey . 

Schaften  hutspot  met  knollen. 

Lams -vlees  met  ragout. 

Ofen- vlees  met  doop  van 
wyn  en  citroen -fans  ,  a  la 
daube,  en  op  andere  wyjen . 

Hinde  -  ge  wey. 

fpuartels  over  kolen  gebra¬ 
den  ,  in  ragout. 

Harten  geweide  in  ragout. 

Kapoenen  in  ragout  op  veel* 
derley  manieren . 

Gevolde  krapjens  of  ribbe- 
tjens . 

Jonge  kalkoentjens  op  ver - 
fcheïde  manieren . 

Gebraad  buiten  de 
Vallen. 

Faifanten . 

Malffe  vette  jonge  hoenderen 


LLANDS 

Jonge  haasjes . 

Gjuartels. 

Tortel- duiven. 

Fatryfen. 

Kappoenen. 

Jonge  duiven <* 

Lampreyen. 

Jonge  quartels . 

Kalkoen  -  kuikens . 
Fleuvieren. 

Een  harten  -  lenden . 

5D<?  geitje . 

vinken  (Ortolans). 

Speen  -  varkens. 

F)e  lenden  van  een  haas  of 
konyn. 

Een  jong  hert  of  rhee. 

*De  haas  van  een  geitje . 

Een  fchape  lende Jluk. 

Jonge  kuikens . 

Jonge  kalkoetien. 

Blaauwe  boere  duiven . 
Spreeuwen. 

Lammeren. 

Taelingen. 

Jonge  ganzen.  * 

Jonge  wilde  Jwynen . 
Lyfters. 

Snippen. 

IV at  er  -  fnïpptn. 

Wilde  duiven. 

Kalfs  -  lendenen . 

Wilde 
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Wilde  ganzen . 

Tamme  ganzen . 

/F hoentjens. 

Jonge  rhee-bokjens. 

Een  rund  gebraad , 

.Zfe#  fchoer  of  lende  vaneen 
wild Jwyn. 

Een  fchapen  bout. 

Jonge  vette  boenders . 

Wilde  endvogels. 

Een  gebrade  kalffchouder 
JLeeuwerken. 

Tamme  e enden. 


Tuffen- Geregten, 


Verkens  ooren  en  pooien . 
2)^7*  een  hart. 

Tafteijen  van  wildbraad \ 
als  anders ,  kout  opgedifi . 
Aardappelen  op  veelderley 
wys  toebereid , 

Gevulde  f ruiven. 

Gefruite  kalf -fwe frikken. 
Bloem  -  kool. 

Room  van  veelderlei  Jlag. 


Hammen  op  veelderlei  wys* 

Olipodrigo  tot  paftey-vulfel. 

Taarten  van  Franchipan. 

Artisjocken  met  peper  ge - 
fruit. 

Champignons  in  ragout 
fruit. 

Allerlei  ingelegt  \  in  zout  9 
afijn  en  peper. 

TT* af  val  van  een  lam. 

Geleyen  van  veelderlei  aart, 

Spaan  Je  pap. 

Klein  gehakt  vlees  op  veel¬ 
derlei  manier. 

Kleine  vlees  - pafieytjes „ 

Tannekoeken . 

Gebrade  kaas  op  brood. 

Geparfumeerde  ojfe-tongen . 

Vermomde  tongen. 

Vette  levers  op  veelderlei 
manieren. 

Spek  en  ham  ftruiven. 

Eyeren  op  veelderlei  manie¬ 
ren  toebereid. 

Spaanfe  difiels . 

AJpergies . 


Men  moet  aanmerken  ,  dat  alle  Spyfeo ,  die  men  warm 
kan  opdiffen ,  in  een  diepe  kopere  vertinde  Schotel  gedoofd 
en  toebereid  moeten  werden.  De  Spy fen  voor  de  eerfte  Ge¬ 
regten,  zyn  de  koude  Spyfen  ,  welke  dienen  voor  Tuffen- 
geregten. 


Buiten 
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Buiten  Werken. 


Men  noemt  Buiten  Werken  in  ’t  (tuk  van  de  Keuken, 
alle  Schotels  >  die  men  op  een  Tafel  zet,  en  welke  dat  men 
zoude  kennen  miflen  om  eenMaaltyd  voikoomen  te  ma¬ 
ken  ;  felden  zet  men  de  Buiten-werken  op  ,  ten  zy  op  fo- 
danige  Gaftmalen  daar  men  veele  Schotels  moet  opdiïïèn, 
of  ook  nog  wel  op  een  kleine  Maaltyd  om  de  eerfte  Gereg- 
ten  te  befparen,  welke  dat  meerder  keften. 


Men  kan  voor  Buiten  W erken  aanregten. 


Spaanfe  pap . 

Vette  kevers . 

Afpergies  tot  falade . 
Aard-appelen  met  kort  nat . 
Gevulde  moriljcns. 

V beiderlei  flag  van  eyeren . 
Bodemen  van  artisjocken  in 
room . 


Ge  foute  vlees  aan  fheden. 
Varkens  pooien. 

Gevulde  hanenkammen. 
Gebrande  of  aangebrande 
room . 

Tannekoeken ,  en  andere  be 
reidingen  van  dit  fag. 


Eerfte  Voor-geregten  in  de  Vaften. 


Schollen  in  ragout. 

Snoeken  in  ragout. 

Karpers  in  ragout  op  veel - 
der  lei  wys. 

Lamprey  gelyk  vis  in  ragout 
V iorens  op  veelderleï  wys. 
Tongen  in  ragout. 

Elft  in  ragout. 

Lampreyen  in  ragout. 


Veelderlei  wys  van  aal  en 
paling  te  bereiden. 

Verjfe  makreel. 

• 

Moffelen  toebereid. 

Spiering  in  ragout. 

*De  kop  van  een  falm  met 
een  foete  faus  en  ander  fins, 

Thon - 


Verjfe  haring . 
Ham  van  vis 
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Braaffem  in  ragout. 

Salm  in  ragout. 

Forellen,  een  visals  fa  lm. 


Barm  in  ragout. 

Bot  of  fchol  in  een  diepe 
fchootel. 

Grieten  in  een  diepe  fchootel. 

Elft. 

Aaien  met  witte  zaujfen , 
witte  diop ,  en 
kort  nat. 

Verjfe  Kabeljauw  in  ragout 
en  anderfins. 


Abberdaan  met  witte  faus. 
Roch  gefruit  in  ragout 
Makreel  gezouten. 

Haring  gezouten. 

Boeking. 

Gemeene  Voorens. 
Aal-pafteyen. 

Bafteyen  van  feker  Jlag  van 
Lampreyen ,  warm  op- 
gedifi. 

Vis-taarten ,  warm  aange- 
regt. 


Tuffen  -  Geregtcn. 

Het  Tweede  Geregt  beftaat  voor  het  meerendeel  uit  de 
felfde  Viilèn,  in  kort  nat  toebereid ,  en  gefruit,  of  op  den 
Roofter ,  of  aan  ’t  Spit  gebraden. 

Men  bediend  zig  van  Pafteyen  van  Vis,  en  van  Taarten, 
warm  op  gedift  ;  men  kan  daar  ook  eenige  Tuflen-gereg- 
ten  byvoegen ;  als  namentlyk : 

Champignons .  Afpergies. 

Artichocken.  Moffelen. 

Konkommers.  Eyeren  buiten  de  Vaflen. 

'  14 

En  andere  foorten ,  welke  by  de  Tafel  zyn  aangeteekent; 
en  het  is  door  dit  middel ,  dat  men  aan  een  Galt  maal  veele 
I.  "Deel.  B  ver- 
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veranderingen  befchikt  door  een  groot  getal  Schotelen  , 
fonder  de  wortelen  te  rekenen,  die  daarkonnen  plaatsheb¬ 
ben,  waar  van  gy  hier  volgende  een  optelling  ziet. 


Eerfte  Geregten. 


Linfen  in  ragout. 

Erweten  met  lang  nat . 
Aard- appelen* 

Artisjocken . 

Vtiljel  van  moes -kruiden. 
Wortelen  in  ragout  ,  als 
daar  zyn  de  Suiker-wor- 
telen ,  &c. 


Raapen  en  knollen . 

P et  er fèli  -  wortels. 

Beet -wortelen  of  kroot  en. 
Bodemen  van  artisjokken e 
Spaanfè  difxel. 

Groene  fnyboontjes. 

Het  hart  van  de  Beet . 
Kleine  erweten. 


Tafel  T ufïen-G eregten . 


Op  fuik  flag  van  Maaltyden  met  Peul  -  of  Pel-Vrugten 
aangeregt,  gelyk  als  zijn  de  fodanige,  die  men  in  de  Vaf- 
cen  opdift  ,  fonder  daar  Vis  onder  te  brengen  ;  foo  fchaft 
men  voor  Tuilen-geregten. 


AJpergen  met  room. 

Êen  fchootel  met  Amandel * 
melk. 

Gehraaden  of  aangebrande 
room . 

Moriljes  ,  eampernoeljes  in 
room . 

Kool  -  fala . 

Afpenagie  in  room . 

Artisjokken  ge  fouten-, 


Artisjokken  gefouten  met 
witte  zaus. 

Gedroogde  aardappelen  met 
oly. 

Appel - ft  ruiven. 

AJpergen  tot  Salade. 

Geley  van  Hart s -hoornen . 

Spaanfè  ‘Pap. 

Camper  noelien  met  verkens- 
reufel  in  den  oven. 

Snj. 
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Sny-boontjens  gedroogd ,  en  tot  Salaat  opgedift  in  den 
tyd  datfer  niet  meer  zyn  ,  en  ander  jlag  der  felve 
Boontjes  in  Room. 

Op  het  geene  dat’ er  gefegt  is  van  de  Spyfen  van  allerlei 
aart  en  flag  ,  van  Wortels  en  Pel- vrugten  ,  daar  men  zig 
van  kan  bedienen  tot  de  Eerjle  Geregten ,  Tujen-geregten , 
en  Buite-werken  ,  kan  men  in  alle  getyden  des  Jaars  we¬ 
ten,  wat’er  nieuws  en  van  ’t  befte  is  uitgekoomen  ;  en  dit 
alles  verfcheidentlijk  vermomt  of  verandetd ;  ’t  geen  diend 
tot  welgereegelde  Gaft-maalen. 

Nu  komen  wy  tot  de  Pra&yk  en  Oeffèning ,  namentlyk, 
de  befte  manier  om  ieder  toebereiding  uit  te  leggen ;  en  ten 
einde  dat  die  geene ,  welke  met  de  Keuken  willen  lecreti 
omgaan  ,  daar  meede  fonder  veel  moeite  koanen  te  regt 
raken. 

Na  dat  wy  den  Leer-weg  hebben  aangewezen ,  foo  zul¬ 
len  wy  in  ’t  vervolg  Voorbedden  en  Ontwerpen  van  Maai- 
tyden  aan  de  hand  geeven ,  om  de  Weetgierige ,  welke  zig 
willen  aanzetten  om  een  Tafel  wel  aan  te  regten  en  op  te 
diflen,  een  denk-beeld  daar  van  te  geeven ,  dat  op  dit  ftuk 
aan  hun  voldoende  is. 
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HET  III.  HOOFD-STUK. 

De  Wyfe  om  aller ley  /lag  van  Potagien  buiten 

de  Vaflen  ie  maken . 

Kragtig  Zop  (Bisque)  van  Kapoenen. 

NEem  een  Kapoen  die  wat  bettorven  is  ,  na  dat  fe  ge¬ 
plukt  is,  fo  maaktfe  met  water  wit  en  blank,  haalt¬ 
eer  het  Ingewand  netjens  uit ,  maektfe  op,  en  laat  fe  in  Vlees- 
nat,metreepjens  dun  gefneden  Spek, een  Ajuin  met  Kruid¬ 
nagels  beftooken  ,  en  fommige  Citroen  -  fehy  ven  daar  by 
kooken :  draag  forg  om  het  wel  te  fchuimen. 

Uwe  Kapoen  gaar  zynde  ,  fo  laatgy  hem  in  fijn  nat  bly- 
ven ,  tot  dat  gy  het  |wild  aanregten ;  voor  dien  tyd  moet- 
men  daar  toe  een  Ragout  byzonder  op  defe  wyfe  maken 
gy  neemt  wit  gebleekte  Kalfs-Sweferikken  ,  Champinjons , 
Aard-appelen  ,  bodemen  van  Artisjokken  ,  alles  klein  ge¬ 
hakt  ,  dan  doet  gy  dit  alles  met  een  weinig  Spek  in  een  ko¬ 
per- vertint  Becken  ,  ( CaJJerole )  met  een  weinig  Meel  om 
het  te  binden,  en  een  Ajuin  met  nagelen  beftoken;  dog  het 
moet  niet  rood  worden. 

Uwe  Ragout  het  Becken  gepafTeert  zynde  ,  foo  giet’er 
wat  van  dat  nat  uit  den  pot  by  ,  en  laat  het  kooken  ;  let 
wel  datje  kookfel  van  patte  vaardig  is. 

Als  u  Ragout  gereet  is,  neem  dan  de  kortten  van  gerafpe 
brood  aan  ?t  vuur  of  in  den  oven  gedroogt,  laat  het  in  \  nat,  ge¬ 
maakt  van  Merg-pypen,  en  van  een  Oiïen-fchyf,  ook  een  wei¬ 
nig  Hameien  vlees,  van  fodanig  Gevogelte  als  u  zal  behagen, 
enfooveelerleiflagvan  Spysals  gy  fult goedvinden  tebehoo- 
xen  a  om  de  Sop  of  het  Nat  ( Bouillon )  te  bereiden .  dat  gy 

fult 
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lult  van  doen  hebben ;  ook  foo  is  het  dit  Nat  dat  men  neemt 
om  de  Kapoen  te  kooken  ,  waar  van  wy  gefprooken  heb- 
ben  ,  en  dewelke  men  moet  toemaaken  en  bereiden  met 
Sout  en  Kruid-nagelen. 

Als  u  Sop  wel  geweekt  is  ,  foo  legt  gy’er  het  Kapoen 
boven  op  ,  fchikt  u  Ragouts  daar  rondom  ,  en  giet’er  wat 
Rund-nat  over  om  het  te  binden  ,  maar  niet  op  het  vuur 
zettende;  drukt 'er  dan  nog  het  fuur  van  een  Citroen  in* 
verciert  den  rand  van  uwe  Schotel  met  Citroen-fchy ven  , 
en  brengt  die  warm  op  Tafel. 

Daar  zynder  dewelke  ,  om  de  Potagie  rykelyker  op  te 
diiTen  ,  een  ander  Ragout  van  Haane  -  kammen  maken  * 
daar  fy  het  Gevogelte  mede  ftoffèeren  ,  en  dewelke  dat  fy 
met  fneeden  Spek  ,  Kalfs-vet  en  klaar  Nat  laten  koken  *  na 
dat  fyfe  wel  gebroeid  en  net  geploofen  ,  en  met  een  fchyf 
van  een  Citroen  ,  een  Ajuin  met  Nagelen  beftoken,  Zout 
en  Peper  ,  alles  op  fijn  pas  hebben  gereed  gemaakt  :  dog 
men  kan  dit  mifien  als  men  wil. 

Men  maakt  Bisques  op  de  felfde  manier  van  Jonge  ge- 
mefte  Hoenderen,  van  kleine  Kuikens,  en  van  jonge  Dui¬ 
ven  ;  deefe  moet  men  niet  te  vuur  doen  als  maar  een  uur 
voor  dat  men  gaat  aanzitten. 

De  Bisques  van  Quartels  maakt  men  met  fe  rood  in  de 
Boter  in  de  Cafferool  of ’t  koper  vertint  Bekken  te  laten  wor¬ 
den  ;  daar  na  laat  menfe  in  een  kleine  Pot  kooken ,  gelyfc 
als  de  Kapoen  ;  men  ftofteertfe  ,  en  diftfe  even  eens  op  * 
uitgenomen  dat  men  defe  Potagie  met  kalfs  Koulis,  dat  is, 
doorzygfel  van  Kalfs-fcliinkel  marmert.  In  ’t  vervolg  zul¬ 
ten  wy  zeggen  wat’er  van  dit  Koulys*  en.  wat  van  dit  Nat 
fe,  en  hoe  dat  men  het  maakt». 
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Oüille  y  Potagie  of  Warmoes  fonder 
V  ieefch  of  Booter. 

Men  bereid  liet  buiten  en  in  de  V aften.  Buiten  de  Vaf- 
ten  ;  neemt  een  Schyf  van  een  Runder  Bil ,  een  Hameien, 
een  Kalfs-bil ,  Eend-vogel ,  Kapoen  ,  Quartels  en  Jonge 
Duiven ,  laatfe  alle  in  ’t  kopere  vertinde  Bekken  ( Cajferole ) 
rood  werden ,  d’een  na  den  ander ;  dit  gedaan  zynde ,  foo 
doet  menfe  in  een  groote  Pot  of  Ketel  daar  water  in  is ,  elk 
na  dat  het  langer  of  korter  moet  kooken. 

Daar  na  neemt  gy  uwe  roode  gefnerkte  boter  ,  by  de¬ 
welke  gy  Meel  hebt  gedaan  ,  en  doetfe  mede  in  de  Keetel ; 
paft  wel  op  u  fchuimen ,  doet’er  wat  Zout  en  Peper  by. 

Als  het  alles  wel  gekookt  is,  foo  doet  men’er allerlei ftag 
van  Moes-kruiden  by  ,  van  Pieterfely  wortelen  en  andere 
kruiden ,  van  yder  een  handje  vol ,  en  wanneer  dat  nu  dit 
Nat  kort  en  kragtig  genoeg  is,  neemt  men  gedroogde  Kor- 
ften  van  gerafpt  witte-brood ,  die  men  in  een  groote  Schoo- 
tel  legt  ,  dit  nat  daar  op  fchept ,  en  alfoo  iaat  weeken  en 
fmooren. 

Dit  gedaan  en  u  Potagie  wel  het  Vet  afgedaan  zynde  , 
foo  regt  gy  fe  aan  met  het  Gevogelte  en  ander  Vlees  daar 
boven  op. 

Men  maakt  nog  een  Oüille  van  wilde  Duiven  of  Veld¬ 
hoenders  ,  gelyk  als  de  voorgaande ;  uitgenoomen ,  dat  in 
plaats  van  fe  rood  te  maken ,  menfe  in ’t  water  laat  wit  wer¬ 
den;  men  doet  het  felve  met  de  Quartels  en  ander  Gevogel¬ 
te:  dus  mogen  fy  alle ,  welke  dat  dit  flag  van  Potagien  wil¬ 
len  maken  ,  fig  fchikken  na  het  geene  wy  hier  koomen  te 
zeggen  ,  en  foodanige  Spyfen  en  flag  van  Vlees  uitkiefen 
als  fy  dus  willen  by  verandering  verkiefen. 


Potagie 
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Potagie  van  Kapoenen» 

Om  een  goede  Potagie  van  Kapoenen  te  maken  ,  moet 
men  goet  Nat  hebben ,  bereid  het  (gelyk  als  in  het  Artykel 
van  (  Bisque')  hier  voren  is  gezegt)  in  een  Pot  ,  met  een 
Vette  Kapoen,  doet’er  kleine  Ajuin  tjes  ofPreitjens  heel  by, 
eenige  bosjens  Pieterfely-wortelen  en  Pinxtcrnakelen  ,  laat 
alles  te  faamen  wel  kooken. 

Neem  dan  daar  na  korden  van  Brood  ,  laatfe  wel  door 
wecken:  uwe  Potagie  gereed  zynde  om  op  te  dilTen ,  leg’er 
u  Kapoen  boven  op,  maak  u  Nat  ly vig  met Kalfs-nat ,  ver- 
ciert  het  met  Pinxternakelen  of  Suikerey- wortelen ,  en  dis 
het  warm  op. 

In  plaats  van  Wortelen,  mag  men  ook  wel  Komkommers 
ïn  de  Potagie  doen  ,  welke  in  ’t  water  zyn  wit  gemaakt , 
van  haar  binnenfte  ontleedigt,  en  met  een  hakfel  van  Spek, 
Kalfs- vlees,  Zout  en  Peper  weer  gevuld  zyn. 

Men  laat  de  Kapoen  met  de  Komkommers,  nevens  een 
bondeltje  fijne  Kruiden  (datisThym,  Mariolcin,  Rofe- 
maryn)  fraai  kooken;  men  dift  het  op  volgens  de  gewoon¬ 
te,  met  een  kragtig  Kalfs-nat  daar  over  heen. 

Het  felfde  heeft  men  te  betrag  ten  ontrent  de  Quartels, 
Jonge  Kalkoenen ,  Kuikens,  vette  Jonge  Hoenderen  ,Pa- 
tryfen  en  Duiven. 

In  de  plaats  van  de  Wortelen  mag  men’er  kool  en  knollen 
by  doen ,  na  datfe  wel  gefchrapt  en  fchoon  gemaakt  zyn , 
fnydfe  als  dobbelfteenen  ,  en  laatfe  met  gefmolte  Spek  en 
wat  Meel  door  de  Kaffer  ooi  gaan. 

* 

Potagie  van  Patryfèn. 

Neem  een  Patrys  wel  geplukt  en  opgedaan  ,  belleek  hem 

met 
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mee  een  weinig  Spek  y  en  iaat  het  half  braden  ;  gebraden 
zynde,  doe  het  in  een  pot  met  Nat  van  goed  Vlees,  als  voo- 
ren  is  gemeld  Doe’er  een  hondeltje  fijne  kruiden  by  ,  en 
bereid  hem  wyders  met  Sout,  Peper  ,  Nagelen,  en  een  be- 
ftooken  ajuin. 

Half  gekookt  zynde  ,  fult  gy  witte  Kool  in  heet  water 
geweekt  neemen,  dien  fult  gy  metdePatrys  in  de  pot  ftee- 
ken ,  nevens  een  klein  ftukje  Spek  ;  het  moet  alles  braaf 
kooken. 

Wanneer  de  Potagie  by  na  in  ftaat  fal  zyn  om  te  wer¬ 
den  aangeregt,  zult  gy  die  met  een  rood  mengfel  van  Spek, 
wat  IVfeel ,  en  van  het  nat  uit  u  pot ,  of  wei  van  kragtig 
Rund-nat  toegemaakt ,  binden. 

Laat  voorts  u  korften  vafl  weeken  ,  als  gy  fult  oordee- 
len  dat  het  tyd  werd  om  aan  te  fitten  ,  doorweekt  zynde, 
ieg’er  u  Patrys  bovenop,  en  fchiktdeRand  van  deSchoo- 
tel  met  fneetjent  Ham  op ,  en  dis  het  warm  voor. 

Men  mag  (als  men  wil)  daar  wel  gekookte  Linfen ,  door 
de  Kajfèrool gepaffèert ,  met  gehakte  Pieterfely  en  Prey ,  by 
doen ;  mengt  alles  t’famen ,  laat  het  kooken ,  en  dis  het  voor; 
en  by  aldien  dat  gy  uwe  Potagie  met  fraajeStofFeringn  men¬ 
gen  ,  vercieren  en  verryken  wilt ,  zo  doet  in  u  Ragout 
Kalfs-fweferikken. 

Of  anders  u  Patrys  in  goed  Nat  wel  gekookt  zynde ,  gelyk 
alsgefegtis,  foo  behoeft  gy  alleen  maar  u  Nat  te  binden  met 
goed  kragtig  Runds-zap ;  zie  hoe  men  dat  maakt ,  en  draag 
het  opgefchikt  voor  ,gely k  gefegt  is  ,  of  metKalfs-borsjens 
beftoken  en  gebraden  ,  of  Bodems  van  Aartjcsfokken  in 
Ragout. 

So  gy  veel  Menfchen  aan  de  Tafel  hebt  ,  neemt  in  de 
plaats  van  een ,  twee  Patryfen*  ook  kunt  gy  fe  nog  vullen 
met  een  openPaftei  (Godiveau)  'Vulfel ,  gemaakt  van  Ham, 
Vlees  vanPatryfen ,  ofKalf-fchyf,  fijne  Kruiden  ,  Zout  en 

Peper, 
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Peper;  in  plaats  van  je  Patryfen ,  kund  gy  ,foo  gy  wilt  een 
Brood  vullen  ,  dat  gy  midden  in  uw  Schotel  zult  leggen , 
en  ftoffeeren  moet  met  dunne  gelardeerde  Kalfs-fchyf jens , 
in  een  Ragout  van  Kalfs-zwefericken  ,  van  Champignons, 
Artisjocken  ,  Hane-kammen,  Aard-appelen  ,  met  het  zap 
van  een  Citroen ,  als  men  het  aanregt :  kies  van  dit  alles  dat 
meelt  te  pas  komt. 

De  Kapoenen ,  jonge  gemefte  Hoenders ,  Quartels ,  Eend¬ 
vogels,  Kalkoen-kuikens ,  jonge  Duiven  en  jonge  Ganzen 
kanmen  dus  in  de  Potagie  doen ,  en  fe  vertellen  met  defelf- 
de  ftofïèringen. 

i 

Potagie  van  een  Lamshoofd. 

V 

Men  neemt  het  Hoofd  en  de  Pooten  van  een  Lam ,  men 
maaktfe  fuiverfchoon  ,  en  men  doetfe  in  een  Pot  met  goed 
Nat,  Zout,  Peper,  Nagelen,  en  een  bondeltje  fijne  krui¬ 
den  ,  (men  doetfe  anders  nooit  daar  by)  köoken. 

Als  alles  wel  gekookt  is,  laat  men  de  kortten  na  gewoon» 
te  weeken  in  goed  Nat ,  als  dat  daar  is  van  ’t  Lams-hoofd 
en  Pooten  ;  men  mengt’er  een  goed  Nat  by,  men  plaartt 
het  Hoofd  in  ’t  midden  van  de  Zop  ,  met  de  Pooten  daar¬ 
om  heen  ;  daar  naregt  men  het  warm  aan  met  gefruite  Harf 
fenen,  of  ander  optoifel  opgefchikt, 

Potagie  van  Jonge  Hoenderen. 

Neemt  een  of  meer  Hoenderen  ,  laatfe  in  goed  Nat  met 
ander  Vlees  wel  kooken,na  dat  gy ’t  volgens  gewoonte  hebt 
toebereid ,  doet ’er  Suikerey,  eertt  in  water  opgekookt  ,by; 
en  alles  wel  en  na  behooren  gekookt  zynde  ,  foo  fchept  je 
Potagie  op  ,  die  gy  zult  binden  met  Weere-mt  en  Cham - 
f  injonsy  en  zultfe  dan  verciercn  met  jc  Suikereyen. 
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Gy  zult’  op  d  delfde  manier,  ten  opzigte  van  Kapoenen, 
Kuikens  van  Hoenderen  ,  Kalkoenen  en  meer  ander  Gevo¬ 
gelte,  ook  foo  handelen. 

Gevulde  Potaglen. 

Gy  neemt  foodanig  Gevogelte  als  ’t  u  behaagt ,  gy  Iaat 
fe  aan  ’t  Spit  braden  ,  en  neemt  ’er  de  Spieren  uit ,  deefe 
hakt  gy  met  Kampernoelje  ( Champignons )  en  Bodemen  van 
Artisjocken,  en  maakt  het  toe  metSout,  Peper  en  geftoo- 
te  Nagelen ,  en  met  goed  Spek  daar  by ,  doende  die  door  de 
Kaffer  ooi  gaan  ;  daar  na  vult  gy’er  een  Brood  mede  daar  gy 
de  kruim  hebt  uitgehaalt,  en  daar  na  hebt  doen  droogen. 

Dit  befchikt  zynde  ,  foo  neemt  de  Rompen  van  het  Ge¬ 
vogelte,  ftamptfein  een  Mortier  met  een  Colys  (uit  geperft 
zap)  van  Rund- vlees ;  na  dat  het  alles  wel  is  toebereid  ,  foo 
Iaat  het  door  de  Kajferool  gaan  ,  daar  na  door  een  haire 
Teems  met  goed  Runds  en  Citroen-nat  ;  doe  vervolgens  u 
Brood  met  dit  alles  weeken  ;  foetjens  gefiooft  en  gefmoort 
zynde ,  zet  deefe  Potagie  ,  verciert  met  het  geene  gy  daar 
toe  oordeelt  te  pas  te  koomen ,  op. 

Gy  kunt  in  plaats  van  Gevogelte  ook  Patry fen  en  Qtiar- 
tels  neemen ;  dit  hangt  van  de  zinlykheid  en  van  de  onkp- 
Hen  af,  welke  dat  men  wil  maken. 

Potagie  van  Jonge  Ganzen  in  groene  Erweten., 

Gy  zult  een  of  meer  Jonge  Ganzen  neemen  ,  en  netjens 
opdoen  ,  gy  zultfe  in  een  Pot  met  goed  Nat  doen  met  Pe¬ 
per  T  Zout,  en  een  bondeltje  fijne  kruiden  ,  en  zult  fe  na 
behooren  kooken. 

Gy  moet  groene  Erweten  laten  kooken  met  een  klein 
Itukje  goed  Spek  en  het  gewoone  toebereidfel ,  en  als  het 

alles 
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alles  zal  gekookt  zyn  ,  foo  zulje  uwe  Potagie  laten  fmoo- 
ren  met  een  weinig  Nat  uitje  Pot,  gy  zult  je  groene  Erwt 
nat  daar  booven  op  gieten  ,  dan  zult  gy  het  opdiflen  met 
gefoofte  korsjens ,  of  met  wat  anders  opgefchikt. 

Om  een  Verheeventheid  aan  defe  Potagie  te  geven  ,  foo 
kan  men  de  Gans  tuffen  het  Vel  en  het  Vlees  opvullen  met 
de  Lever  en  het  Hart ,  en  een  goed  toebereidfel  van  fijne 
kruiden  toegemaukc.  In  plaats  van  groene  verfle  Uitpel 
Erwtjens  ,  neem  oude  ,  van  welk  Nat  gy  een  groen  Colys 
zult  maken.  In  plaats  van  een  Jonge  Gans ,  moogt  gy  ook 
wel  een  Ouder  ,  die  braaf  in  \  vlees  is,  neemen. 

Potagie  van  een  gevulde  Kalfs-borfh 

Neem  een  brave  Kalfs-borft  ,  opentfe  van  boven  tot  be¬ 
neden  ,  en  vult  deefe  opening  met  een  ope  Paftei-vulfel, 
toebereid  van  een  Kalfs  -  fchyf ,  of  uit  de  Spieren  van  Ca- 
poenen,  of  van  jonge  Hoenderen ,  met  Bodems  vanArtis- 
jocken  ,  Kalfs-zweferikken  ,  en  Champernoeljens  ;  maakt 
dit  alles  tot  een  goed  en  fmakelyk  gekruid  Ragout  ,  vult 
daar  meede  je  Kalfs-borft,  naait  de  opening  toe,  opdat’er 
het  vulfel  niet  uit  valt  ,  je  moet’er  wat  van  overhouden 
om  de  Potagie  te  vercieren. 

Dit  gedaan  zynde  ,  doet  u  ftuk  Vlees  met  goed  Nat  in 
een  pot  ,  laat  het  wel  kooken  ;  gekookt  zynde  ,  laat  je 
Brood-korften  fmooren  en  wecken  ;  fchep je  Potagie  op , 
de  Kalfs-borft  in  het  midden,  giet’er  kalfs-nat  met  Citroen 
over,  en  ftoffêert  fe  met  Frickedillen  en  met  je  hakfel  toe¬ 
bereid. 
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Potagie  van  Kampernoeijen  buiten  de  Vaften. 

Men  neemt  Talingen  of  andere  Vogels  van  dit  flag,  men 
doorfpektfe  tanielyk,  laatfe  half  braaden  ,  of  laat  fe  door 
de  Cafferool  gaan  met  gefmolte  Spek  daar  by,  en  doetfe  in 
de  pot  met  weltoebereid  Nat, 

Heb  voorts  kampernoeljens  by  de  hand,  en  die  afgepluid 
zynde  ,  fnydfe  aan  dobbeldeentjens  ,  doe  fe  by  het  Spek 
daar  je  Vogels  van  zyn  rood  geworden  ,  doet’er  twee  goe¬ 
de  vinger-grepen  Meel  by,  doetfe  daar  na  in  de  pot,  daar 
je  Talingen  in  kooken ,  tot  dat  fe  half  gaat  zyn ;  als  dan  je 
Nat  van  paffe  verkookt  zynde,  foo  fchept  je  Potagie  op,  die 
gy  zult  laten  weeleen  ,  fmooren  en  binden  met  Weere-nat 
voor  dat  gy  fe  zult  opdiffen. 

Dus  foo  kan  men  het  Gevogelte  mede  in  Potagie  eeten 
en  tot  optooifel  moogt  gy  de  Randen  van  uwe  Schootel 
vcrcieren  met  Kampernoeljens  gefruit  in  gefmolte  Verkens- 
reufel ,  na  dat  gyfe  te  voren  in  deCaJJerool  met  nat  hebt  la¬ 
ten  bederven ,  en  daar  na  wel  met  Peper  en  Zout  toebereid. 

Potagie  van  gevulde  Kuikens* 

Om  deefe  Potagie  te  maken,  zult  gy  een  Hakfel;  van  de 
Spieren  van  Kalkoenen,  Jonge  Hoenderen  of  Kalf Tchy ven 
nemen  met  Kampernoeijen,  Bodemen  van  Artisfocken,  en 
«enige  Kalft -zwefericken  ;  hakt  het  alles  klein  met  fijne 
kruiden  en  goed  toebereidfel, 

U  Vulfel  vaardig  zynde,  foo  vulje  daar  mede  uwe  jon¬ 
ge  Hoenders  tuffen  vel  en  vlees.  Geef  agt  dat  gy  het  vlees; 
:  niet  en  fcheurt  of  breekt  ;  voorts  laat  gy  uwe  Kuikens; 
blank  werden,,  fteektfe  by  goed  nat  in  de  pot,  en  laatfe  nu 
lehooren  kooken ;  gekookt  zynde,  laat  uwe  korden  wee- 

ken^ 
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ken ,  fchik’er  uw  Hoenders  onder ;  regt  het  warm  aan ,  na 
dat  gy’er  Runds-nat  hebt  by  gedaan, 

Gy  kunt  eveneens  met  Kapoenen ,  jonge  gemefte  Hoen* 
deren  en  Kuikens  van  Kalkoenen  foo  handelen ,  en  de  Randen 
van  uwe  Schootels  met  kleine  Bolletjens  van  u  gehakt  toe¬ 
bereid  ,  en  door  de  Cajferool  tot  Ragout  gemaakt  ;  of  me¬ 
de  wel  met  Kalfs-zwefericken  gefruit  of  tot  Ragout  ,  of 
ook  eenvoudiglyk  met  ftukjens  gerooft  brood  ,  opfcliik- 
ken. 

Potagie  van  een  Kalis -fchinkeL 

Neemt  een  Schyf  van  een  Offè-bil,  een  goed  ftuk  Ha- 
mel-vlees  ,  een  Kalf-fchinkel ,  en  eanig  Gevogelte,  dat  u 
aanftaat ,  alles  doet  gy  in  een  ketel ,  en  laat  het  na  behooren 
kooken,  gy  fehuimt  en  maakt  het  klaar  met  zout  en  peper* 
en  een  Ajuin  met  Kruyd-nagelen  beftoken,  met  Pieterfelien 
Kervel- wortelen. 

Het  Nat  kort  verkookt  zynde  ,  foo  laat  gy  je  Potagie 
wat  ftaan  fmooren  zonder  Nat :  gy  fchept  uw  Kalfs-fchin- 
kei  in  het  midden  op  ,  en  gy  zult  uwe  Potagie  met  goed 
Zap  befproejen  wanneer  als  gy  het  aanregt. 

Potagie  van  een  Koek  op  cie  As  (de  Profcterole.) 

Neemt  een  klein  rond  Brood  ,  haalt' er  de  kruim  uit  9 
laat  het  hard  en  droog  worden  in  den  Oven  ,  en  vult  het 
met  een  openPafiey  *  beftaande  uit  fpieren  van  Kalkoenen, 
doorfpekte  Kalfs-lapjens,  Bodemen  van  Artisjoeken,  en  fij¬ 
ne  kruiden  ,  alles  wel  onder  een  gehakt ,  en  door  de  Caf 
ferool  tot  Ragout  gemaakt. 

Dit  gedaan  zynde y  vult  u  Brood  uitje  openPafiey,  laat 
het  in  de  Cajferool  wat  fmooren  met  een  uitgeperft  zag) 
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van  Katfs-vlees ,  goed  Rund-nat ,  peper  en  zout. 

Hebbende  dit  na  behooren  geftooft ,  fchep  het  op  en  plaatfl 
het  in  ’t  midden  van  uwe  andere  korften  ,  die  gy  meede  in 
goed  Nat  zult  doen  weeken,  fchik  het  alles  op  met  u  open 
Paftei-vulfel ,  giet  over  je  Potagie  een  goedfzap  ;  dis  het 
op  ,  na  dat  gy  den  Rand  van  de  Schotel  rondom  met 
Champinjons  in  Ragout ,  of  wel  met  dunne  toegemaakte 
Kalfs-fchyfjens  ,  ot  met  Zwefericken  ,  of  eenvoudiger, 
met  kleine  Balletjes  van  u  gehakt,  zult  hebben  vercierd. 

Potagie  van  Af  vallen  van  Gevogelte. 

Laat  fe  in  een  goed  Nat  kooken  ,  met  Zout  en  een  bon- 
deltje  6jne  kruiden  toebereid:  gekookt  zynde,  foo  haktfe 
in  ftukken  ,  en  doefe  in  de  pan  met  gefmolte  Spek  ,  Pe- 
terfeli  ,  Kervel ,  en  wat  witte  peper  ,  en  hebbende  het  al¬ 
les  wit  gemaakt  metDoiren  van  Eyeren,  een  fcheutje  Ver- 
juis,  en  het  zap  van  een  Citroen  ;  foo  regtje  Potagie  op 
doorweekte  korften ,  aan.  Men  kan  het  zelfde  met  allerlei 
leckere  beetjes  of  Olipodrigo  van  allerhande  Gevogelte 
doen. 

Potagie  van  Knollen  met  Eend-vogels. 

Na  dat  je  uwe  Rapen  hebt  gefchilt ,  foo  fnyd  fe  klein , 
en  doetfe  met  gefmolte  Spek  en  een  weinig  Meel  in  de  pan. 
Gy  kond  u  bedienen  van  het  felve  Spek  waar  in  gy  Ge¬ 
vogelte  hebt  rood  gemaakt,  het  zy  Eend-vogels  ,  Talin¬ 
gen  of  Ganzen  ,  of  anderen  ;  ten  zy  dat  gy  fe  wilde  een 
weinig  aan  ’t  Spit  braden.  Het  zy  dan  van  d’eene  of  d’an- 
dere  ,  fteekt  fe  alle  met  goed  Nat  in  de  pot  ,  gezouten , 
gepepert,  en  met  een  kruid-bondeltje ,  voeg’er  onder ’t  ko¬ 
ken  een  rood  Bindfel  by  ;  en  hebbende  je  Potagie  in  dit 
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fclfde  Nat  laten  weeken  ,  foo  fchepjc  uwe  Knollen  en  Ge» 
vogelte  netjes  op  ,  en  fchikt  het  rondom  den  Rand  van  de 
Schotel  ,  nu  eens  met  fneetjens  gerooft  brood  ,  dan  eens 
weer  met  Saucy fen  ,  Frickedilletjens  ,  of  fneetjes  gebra¬ 
den  Spek  5  op :  doet’er  nog  het  nat  van  een  Citroen  en  een 
kragtig  Nat  over,  als  gy  het  opdid.  Zommige  laten  hun¬ 
ne  Knollen  apart  kook  en 

Alle  Eend  -  vogels  konnen  dienen  tot  Potagien  van  groe¬ 
ne  of  geele  Er  weten  ,  van  Kool ,  Knollen  ,  Wortelen  ,  en 
wat  dies  meer  is.  Gelyk  als  haar  dit  gemeen  is  met  veel 
meer  andere  dingen  ,  die  ons  te  ver  zouden  afleiden  ,  in- 
dien  dat  men  de  manier  van  elk  in  ’t  byfonder  zoude  willen 
aanraken. 

Potagie  van  een  Jonge  Haas  op  fijn  Italiaans. 

Men  moet  de  Haas  in  vieren  fnyden  ,  grof  lardeeren , 
en  in  de  pan  met  gefmolte  fpek  fherken  ;  laat  hem  dan  in 
Nat  kooken  met  Dadels,  Rofynen,  Krenten ,  Citroen ,  Ka¬ 
neel,  Zout,  en  watWyn  :  fchept  het  alles  op  je  korden 
Brood  ,  en  regt  het  aan  met  Citroen-zap  ,  gedoffeert  met 
fneeden  of  graanen dat  zyn  kernen  van  Granaat-appelen, 

Witte  Potagie  van  de  Koningin. 

O  D 

Men  neemt  daar  toe  geen  Gevogelte  ;  maar  de  Spieren 
van  een  Kapoen  ,  een  duk  van  een  Kalfs-hals  y  Amandelen, 

2  of  3  Doiren  van  Eyeren  hard  gekookt ,  Kruim  van  Brood 
in  goed  kragtig  Nat  geweekt ;  dit  alles  wel  gedampt  in  een 
Mortier  ;  gy  zult  het  in  de  Cajferool  doen  dooven  met 
goed  zap  en  nat  r  dat  van  een  goede  fmaak  en  geur  is, 
wryf  het  door  de  haire Teems,,  en  fchept  het  op  u  doorge- 

weekte 
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weekt  Brood  :  men  kan  het  nog  met  eenig  kragtig  uitge^ 
perft  Viees-zap  marmeren. 

Andere  Potagie  van  Ham  in  Korften  gevuld. 

Vuld  u  Korften  met  Ham  ,  Kalfs-zwefericken  ,  Spieren 
van  Kalkoenen ,  Mos-kampernoeljens ,  en  Bodemen  van  Ar- 
tisjocken  ;  alles  klein  tot  dobbelfteentjens  gehakt ,  en  met 
een  Colys  van  Kalfs- vlees  tot  Ragout  gemaakt. 

Gy  moetje  korft  wel  fluiten  met  den  andere,  en  wel  met 
binclgaaren  toebinden,  opdatfe  onder  het  ftoven  enfmoo- 
ren  niet  mogt  komen  te  breeken. 

Zynde  nu  gereed  om  op  te  dillen  ,  lbo  legt  fe  op  je  Po¬ 
tagie,  en  ftoffeer  jeSchootel  aan  de  Tafel  met  Citroen-zap. 

Potagie  van  Kool. 

Neemt  groote  Duiven  ,  Patryfen  ,  of  ander  Gevogelte; 
diewelop gedaan  zynde, befteekt  fe  met  drie  of  vierRygen 
Spek  ,  en  laatfe  maar  foo  veel  fnerken  datfe  wat  rood  wer¬ 
den.  Neemt  dan  welgefloote  Kool  ,  fnydfe  in  vieren  ,  en 
kooktfe  eens  op  :  wit  zynde ,  foo  laatfe  verfygen ,  doet  fe 
dan  in  de  Pot  benevens  je  Gevogelte  ,  met  mager  Spek, 
wat  Bafilicom,  een  Ajuin  met  Nagelen  beftooken,  een  bol¬ 
letje  of  twee  Knoflook  ;  kruid  het ,  doet’er  goed  zap  en 
nat  by ,  en  laat  het  alles  te  zaamen  kooken. 

Half  gekookt  zynde ,  foo  doet  men’er  nog  een  roodag- 
tig  bindfel  by  van  Spek  en  Meel  bereid  ,  gelyk  als  of  het 
was  om  een  goede  Saus  Robbert  te  maken. 

Wanneer  dat  het  Meel  ros  werd  ,  mengt  dan  je  Bindfel 
met  goed  Zap  ,  of  met  het  felfde  Nat  van  de  Kool  ;  ge¬ 
kookt  zynde,  foo  fchud  het  alles  over  de  Kool. 

Smoor  je  Potagie  met  kragtig  zap  en  Kool-nat ;  als  gy 
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verneemt  dat  het  wel  fmaakt  ,  en  dat  het  alles  genoeg  ge¬ 
kookt  is  ,  leg  dan  je  Gevogelte  boven  op  je  Zop  of  Pota- 
gie  in  ordre  ;  maak  een  fraai  boordfel  om  u  Schootel ,  of 
in  de  tuffenwyttens  met  fneetjens  mager  Spek;  gieter  goed 
Nat  overheen ,  en  dis  het  warm  op. 

Aangaande  de  Savooy-kool  en  anderen,  men  kan  fe,  na¬ 
dat  fe  eens  is  opgekookt  ,  hacken  ,  en  in  de  Pan  doen , 
voor  dat  men  fe  in  de  Pot  doet  ;  uitgenomen  eenige  Har- 
tjens,  die  gy  zult  bewaaren  om  te  vercieren. 

Gy  kunt,  indien  gy  wik,  voor  ander  vercierfel  een  Ra - 
gout  van  Kalfs-zwcfericken ,  Champinjons ,  Aard-appelen, 
Kamp  emoe  Ij  ens  die  onder  deMoft  groeyen,  (. Moujferons ) 
Moriljens,  en  Bodemen  van  Artisjosken  maken,  alles  fma- 
kelyk  toebereid ,  en  na  behooren  gekookt ;  dit  hangt  af  van 
de  kollen  die  men  doen  wil,  en  iemand  die  de  Keuken  ver- 
Haat,  kan  op  dien  voet  vermeerderen  of  verminderen. 

Zie  hier  dan  Potagien  genoeg  buiten  de  Vallen.  Laat 
ons  nu  overgaan  tot  die  in  de  Vallen. 
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HET  IV.  HOOFD-STUK. 


Kragtig  Nat  of  Zap  ( Bisque )  van  Vis. 

MEn  moet  een  Bakzel  van  Vlees  van  Karpers  hebben, 
en  gebleekte  Kam pernoeljen ,  Zout,  Peper , en  fijne 
kruiden  ;  dit  zult  gy  in  een  Kaffer  ooi  of  kopere  vertinde 
holle  Schotel  of  Becken  kóoken  ;  voorts  zo  moet  gy  goed 
Vis-nat  by  de  hand  hebben  ,  en  op  de  volgende  wys  toe* 
bereiden. 

Gy  zult  het  Lighaam  van  de  Vis  ncemen ,  waar  van  dat 
het  Vlees  u  tot  uw  Hakfel  heeft  gedient  ;  mitsgaders  een 
Aal  aan  {tukjes  gefneeden  ;  gy  zult  alles  in  een  groote  Pot 
doen,  metWater,  Zout,  Peper,  een  bondeltje  fijne  Krui¬ 
den  ,  en  een  beftooken  Ajuin  laat  dit  alles  een  uur  lang 
wel  kooken,  giet  of  zyg  het  daar  na  door  een  witte  Doek. 

Dit  gedaan  zynde ,  foo  neemt  Kampernoeljen ,  laatfe  wit 
worden,  laat  Meel  braaden,  zift  het  door  den  Teems,  om 
Colys  te  maken. 

Alles  dus  bereid  zynde  ,  foo  neemt  men  Korften  na  ge¬ 
woonte  ,  men  laatfe  weeken  in  Nat ,  en  verdertfe  met  ge¬ 
bak  ,  en  met  nog  een  ander  ragout  van  Hommen  van  Kar¬ 
pers,  Levers  van  Snoeken  ,  Staarten  en  Pooten  van  Kreef¬ 
ten  Citroen-zap ;  *t  felfde  ragout  diend  u  meede  tot  verde¬ 
ling  ;  alles  wel  gefchikt  zynde  ,  foo  regt  gy  uwe  Potagie 
warm  aan. 

Gy  kunt  als  gy  wilt  eenvoudiglyk  een  Hakfel  van  Vis 
maken  van  foodanige  als  gy  maar  wilt ,  defelve  wel  krui¬ 
den  en  toebereiden  3  uwe  Brood-korften  doen  weeken  ,  de¬ 
felve 
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felve  met  je  gehakt  opfchikken  ,  en  allcenlyk  met  ecii  ra¬ 
gout  van  Kampernoeijens,  de  Randen  van  uwe  Schotel  met 
gefmolte  Kampernoeijens  ftofleerende. 

Potagie  van  Aal* 

Neemt  een  goeden  Aal ,  ftroop  hem  't  vel  af,  fny  hem 
aan  ftucken ;  laat  hy  in  de  Kajferool  rood  werden  met  fijne 
kruiden  en  goede  toebereiding  ,  doet  hem  vervolgens  in 
een  pot  met  nat  van  Vis  gemaakt,  als  is  gezegt  inliet  voor» 
gaande  Artykel,  laat  alles  te  famen  wel  kooken. 

Daar  na  zult  gy  je  Brood  -korften  weeken  ,  uwen  Aal 
daar  boven  op  doen ,  daar  na  zult  gy  uwe  Potagie  met  Ko« 
lys  van  Champignons  opdifTen  ,  of  eenvoudelyk  met  Cf 
troen-zap. 

In  de  plaats  van  het  Nat  van  Vis ,  kund  gy  u  van  helder 
Erwt-nat  bedienen. 

De  Barbeelen  of  Barmen  werden  ,  na  dat  fe  gewafien  en 
gehavent  zyn  ,  op  de  eige  wyfe  tot  Potagie  toebereid,  en 
men  regtfe  op  defelde  manier  aan. 

Potagie  van  gevulde  Karpers. 

Gy  neemt  van  *t  Vlees  van  de  Karper,  Kampernoeijens, 
Aard-appelen  ,  fijne  kruiden  ,  en  goed  toebereidfel  ;  gy 
laat  het  in  de  Kajferool ,  dat  is  het  koper  vertind  Becken 
kooken  met  Boter ,  en  een  weinig  klaar  Erwt-nat. 

Dit  gedaan  zynde,  laat  je  Korften  in  Vis-nat  of  in  helder 
wel  gekruid  Erwt-nat  weeken  en  fmooren  ,  ftofieertfe  met 
je  Hakfel,  en  borduur  den  Rand  van  je  Schootel  met  ge¬ 
fruite  Bodemen  van  Artisjocken,  of  met  Kampernoeljen  in 
ragout ,  of  maar  eenvoudiglyk  met  gefnerkte  Brood  kor¬ 
tten, 

D  z  Potagie 
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Potagie  van  Snoek. 

Men  doetfe  als  de  Aaien  door  de  Kajferool  gaan ,  na  dat 
menie  heeft  aan  ftucken  gefneeden  ,  men  kruidfe  wel  ,  en 
laatfe  mede  in  een  gelyk  Nat  kooken,  en  op  defelfde  wys 
als  de  andere  weeken. 

Soo  gy  fe  wilt  hebben  met  Kool  ,  dan  moet  gy  fe  klein 
hacken ,  blank  maaken  ,  en  in  je  Pot  laaten  kooken  ,  daar 
m  zult  gy  fe  netjens  op  uwe  korften  fchicken. 

Houd  gy  veel  van  Potagie  met  Knollen ,  laatfe  dan  met 
wat  Meel  in  de  Cajferool  rood  werden,  en  haar  couleur  heb¬ 
bende,  foo  doet  fe  met  Zout  en  Peper  kooken ,  waar  na  dat 
gy’er  uwe  korften  mede  zult  ftofFeeren. 

De  Potagie  van  gevulde  Snoek  gefchied  op  defelfde  wys 
als  die  van  de  Carper;  ziet  die  maar  na,  en  gy  kontfe  op- 
toyen  met  gefruite  Snoeke-leevers. 

Ook  foo  zynder  ,  dewelke  dat  in  plaats  van  hunne  Zop 
met  gehak  van  Snoek  te  ftofFeeren  ,  daar  meede  een  Brood 
vullen,  dat  fe  in  Vis-nat  of  in  helder  Erwt-zop  laten  weeken 
tot  hunOptooifel  ;  dit  laten  wy  aan  een  yders  goedvinden* 

Potagie  van  Kreeften. 

Kook  Kreeften;  als  fe  gaar  zyn,  neemt  dan  alle  de  Staar¬ 
ten,  maakt  daar  van  een  ragout  met  Kampernoeljen,  Aard- 
Appelen ,  Bodemen  van  Artisjocken  ,  MoriMes  en  Moujfe - 
rons  ,  (  beide  een  flag  van  Kampernoeljen  zo  gy  fe  hebt,  ) 
alles  van  goede  geur  en  fmaak,en  doetfe  in  de  Cajferool  met 
goede  Boter,  Vis-zop  of  Erwt-nat,  dat  klaar  is,  gekookt. 

Dit  nu  foo  gedaan  zynde ,  foo  laat  je  Potagie  ftooven  en 
fmooren  met  d’een  of  d’ander  defer  twee  zoppen ;  ftofteer- 
fe  met  je  Ragout  van  Kreeften,  en  een  Colys  van  Kreeften, 

alfoo 
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alfoo  toebereid  gelyk  als  gy  het  kont  zien  in  den’  Arty- 
kel  van  de  Colyfen,  en  hebbende  de  Randen  van  de  Scho¬ 
tel  geborduurd  met  weer  andere  gekookte  Kr eefte- {taarten , 
foo  regt  gy  defe  Zop  warm  aan. 

Daar  zynder  die  in  dit  Ragout  ook  Hommen  van  Kar¬ 
pers  mengen  ,  en  welke,  dat  niet  te  vreeden  zynde  met  al¬ 
les  dat  wy  gezegt  hebben ,  nog  een  gehak  van  Karper  fma- 
kelyk  toebereid  maken  ,  waar  mede  dat  fy  een  Brood  vul¬ 
len  ,  ’t  welk  dat  fy  in  het  midden  van  hunne  Potagie  leg- 
gen. 

Potagie  van  Moffelen, 

Men  neemt  MolTelen  ,  fuivertfe  en  waft  fe  ;  doet  fe  dan 
in  een  Pot ,  en  laatfe  in  Water  met  Boter  ,  Pieterfely ,  en 
een  doorgaate  Ajuin  kook  en. 

Na  maate  datfe  wit  worden ,  moet  menfe  opfcheppen ,  dat 
is  een  teeken  dat  fe  gaar  genoeg zyn ;  voorts  zult  gy  fe  uit 
haare  Schelpen  doen  ,  en  daar  een  Ragout  van  maken  met 
Kampernoelien ,  Aard-appelen ,  Bodemen  yan  Artisjocken, 
goede  toebereiding  ,  en  een  weinig  Nats  ,  waar  meede  dat 
gy  uwe  Potagie  zult  bevogtigen  ,  het  zy  Nat  van  Vis, 
helder  Erwt-nat,  of  wel  het  Nat  felfs  waar  in  datje  Moffe¬ 
len  zyn  gekookt ,  na  het  te  hebben  doorgezygt. 

Dit  gedaan  zynde,  foo  laatje  Korften  Brood  in  het.eene 
of  het  andere  van  dit  Nat  weeken  ;  geweekt  zynde ,  fchep 
dan  uwe  Ragout  daar  boven  op  ,  en  fchik  je  Potagie  op 
met  andere  Moffelen,  die  gy  nog  bewaard  hebt,  en  dis  het 
warm  op  ,  na  dat  gy  het  met  een  paar  Doiren  van  Eyeren 
wat  zult  gebonden  hebben. 

Sommige  vollen  een  Brood  met  gehakt ,  dat  fy  midden 
in  de  Schotel  leggen  ;  andere  meer  eenvoudig  handelende, 
houden  zig  te  vreden  met  hunne  Moffelen  te  kooken  ,  het 

D  3  Nat 
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Nat  daar  van  te  nemen  ,  en  dat  door  te  zygen,  ’twelk  dat 
fe  dan  in  een  Pot  of  Ketel  doen  met  Boter,  Pieterfeli ,  Zout 
en  Peper ;  voorts  foo  maken  fe  een  flegt  en  eenvoudig  Ra¬ 
gout  van  hunne  Moffelen  met  witte  Boter  en  fyne  Kruiden, 
waar  mede  dat  fy ,  als  het  gekookt  is ,  hunne  korften  Brood 
ftoffeeren  ,  en  hunne  Schootel  boorden  :  gelyk  als  gezegt 
is. 

Anderen  maken  haare  Potagie  met  het  gemaakte  Nat 
vogtig,  gelyk  gezegt  is,  en  tooyen  fe  ma#r  alleen  op  met 
hunne  Moffelen. 

Potagie  van  Zeelt. 

Men  maakt  fe  gelyk  als  die  van  de  Aal:  foo  gyfe  met 
gevulde  Korften  begeert  te  maken ,  moet  gy  het  daar  mede 
als  met  den  Karper  (hier  vooren)  doen ;  of  liever  fo  gy  het  als 
een  gevulde  Zeelt  wilt  opdiffen  ,  foo  zult  gy  een  gedaante 
van  fmaaklyk  gekruid  Zeelte- vlees  maken ,  waar  mede  dat 
gy  twee  Zeelten  zult  opvullen  ,  die  gy  in  de  Cajferool  zult 
met  Boter  laten  rood  werden, en  een  fraye  couleur  krygen: 
gy  zultfe  voleinden  te  koken  met  een  weinig  Nat  van  Vis 
of  helder  Erwt-zop  wel  gekruid ;  voorts  zult  gy  uwe  kor¬ 
ften  fmooren  en  ftooven  met  het  eene  of  het  ander  der  twee 
Natten  die  gy  zult  hebben  :  uwe  Zeelten  en  uwe  Potagie 
zult  gy  warm  opdiïïèn  ,  zynde  met  gefruite  Kampernoel- 
jen,  of  met  hommen  van  Karpers;  of  maar  eenvoudig  met 
gefruite  Korften ,  vercierd. 

Potagie  van  kleine  Erwtjens. 

Men  moet  kleine  gepelde  Erwtjens  hebben,  en  degroot- 
fte  neemen  om  ’er  Erwten-zop  van  te  kooken ,  met  de 
Schillen  en  Pieterfeli  ;  men  laatfe  wat  kooken  ,  daar  na 

ftampt 
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dampt  men’t  met  malkanderen ,  daar  by  doende  den  kruim 
van  een  Brood  in  het  nat  gedoopt. 

Dit  befchikt  zynde,  giet  het  alles  door  den  Teems,  het 
fterk  druckende  ;  doe  het  in  een  Ketel  met  je  kleine  Erw¬ 
tjens,  die  gy  te  vooren  in  d tCafferool  zult  hebben  tot  Ra¬ 
gout  gemaakr  met  Boter  en  Peterfeli ,  en  voorts  de  gewoo- 
ne  Spys-bereiding ,  het  moet  alles  te  zamen  kooken. 

Wanneer  men  oordeeld  dat  het  Nat  fmakelyk  is  ,  foo 
laat  men  fijne  korden  wecken  en  fmooren  ;  men  fchept’er 
de  Erwten  op  ,*  en  voor  cieraad  neemt  men  Bodemen  van 
Artisjocken  wel  gefnerkt  ,  of  gefruite  Kampernoeljen  ,  of 
eenige  andere  diergelyke  dingen* 

Potagie  van  Artisjocken. 


Gy  moet  Nat  van  Groene  Erwten  hebben  ,  of  anders  na 
gewoonte  na  den  tyd  van  ’t  Jaar  ,  het  moet  bequaam  zyn 
toebereid. 

Daar  na  neemt  Bodemen  van  Artisjocken  ,  die  gy  mid¬ 
den  doorfnyd ,  in  de  Cajferool  met  Boter  rood  maakt ,  daar, 
om  je  Zop  te  binden  ,  een  weinig  Meel  by  doende  ;  daar 
na  doet  gy  fe  by  uwe  Erwt-zop  ;  als  het  alles  na  behooren 
gekookt  is  ,  foo  laat  gy  uwe  Korden  doven  ,  en  did  uwe 
Potagie  met  de  Artisjocken  daar  boven  op  ,  en  het  andere 
Gefruit  om  den  rand  van  de  Schotel. 


Potagien  van  Afpergen. 

Gy  zult  een  Nat  maken  van  kleine  Erwtjens  ,  en  m  de 
plaats  van  de  kleine  Erwtjens  in  Ragout ,  foo  zult  gy  "er 
de  Toppen  der  Afperges  in  doen,  fmakelyk  toebereid,  en 
waar  mede  dat  gy  uwe  Potagie  zult  opfchicken  ;  dit  Ra¬ 
gout  zult  gy  in  den  Artykel  van  de  Afperges  vinden  op  de 
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wys  van  kleine  Erwten ;  tot  de  verciering,  zult  gy  Kamper* 
noeljen  nemen  gefnerkt,  of  gefruite  korden. 

Potagie  van  Kampernoelien. 

Gy  neemt  uitplukfels  van  Kampernoelien ,  die  gy  fchoon 
waft  en  in  helder  Erwten-zop  laat  kooken  ,  of  ook  in  Vis- 
nat  foo  gy  het  hebt  ;  wel  gekookt  zynde ,  foo  giet  het 
door  een  hairen  Teems. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  zult  gy  andere  Kampernoelien 
in  dobbel-deenen  fnyden  ,  en  zult  fe  in  Ragout  doen  met 
Boter,  Zout,  Peper,  en  een  bondeltje  fyne  Kruiden 

Bereid  voorts  je  Erwt-zap  wel  met  Boter,  Zout,  Peper, 
en  een  gedooten  Ajuin;  als  ’tna  behooren zal zyn gekookt; 
laat  dan  je  Korden  op  je  Ragout  fmooren  ,  en  borduur  je 
Schotel  met  defelfde  Kampernoelien. 

Op  een  andere  manier. 

Nog  kan  men  een  Potagie  van  Kampernoelien  op  een  an¬ 
dere  manier  maken ,  en  daar  toe  neemt  gy  Melk  om  u  Nat 
te  maken :  gy  laat  Boter  in  de  Pan  fmelten,  fy  moet  by  na 
ros  werden  ;  daar  in  zo  fruit  gy  uwe  Korden, gy  haalt  s’er 
weer  uit,  gy  doet’er  uwe  bereide  Melk  by,  en  laatfeeens 
opkooken. 

Neemt  voorts  zagt  Brood  ,  fny  daar  van  voorje  Zop , 
maak  het  nat ,  en  laat  het  doorweeken  ,  fchept’er  uw  Ra¬ 
gout  van  Kampernoeliens  op  ,  en  fchikt  uwe  gefruite  kor¬ 
den  rondom  op  den  Rand  van  de  Schotel  ,  zet  het  dan 
warm  op  :  alfo  kunt  gy  Potagies  van  Mos-Champignons 
( Moujjerons )  en  van  Moffelen  maken. 


Potagie 
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Potagie  van  Amandelmelk» 

*  Neemt  Amandelen  ,  legtfe  in  warm  Water,  peltfe  en 
ftamtfe  in  een  Mortier  ,  meng’er  een  weinig  Suiker  onder  9 
en  vryft  het  alles  door  een  Teems. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  doet  fe  in  een  Cajferool ,  met 
nog  omtrent  foo  veel  Soete-melk  als  gy  zult  oordeelen  van 
noden  te  hebben :  om  uwe  Potagie  gereed  te  maken  ,  doe- 
ter  twee  Doiren  van  Eyeren  gekluft  by  ,  met  een  weinig 
zout  en  fuiker ,  na  u  goedvinden. 

Zulks  befchikt  zynde  ,  foo  neem  zagt  Brood  om  tot  u 
Zop  te  fnyden  ,  maak  het  vogtig  met  je  Nat ,  rafpter  Be- 
fehuit  op  ,  en  dift  het  op.  Men  kan  het  felfde  doen  aan 
een  Zop  van  Melk  alleen* 

Potagie  van  Groente. 

Men  neemt  de  Hartjens  uit  de  Spenagie  ,  of  van  ander 
Warmoes-kruiden  ,  die  men  gewoon  is  te  kooken  ,  laat  fe 
in  een  kleine  Pot  met  Erwt-zop  ,  een  Ajuin  met  Nagelen 
beftooken,  nevens  al  de  gewoone  toebereiding  kooken;  als 
het  genoeg  is  gekookt  ,  giet  gy  het  door  ,  en  maakt  uwe 
Potagie  klaar,  gy  doetje  Korften  daar  in  weeken  en  fmoo- 
ren ,  en  rafpt  daar  Parmefaan  op ,  daar  na  dift  gy  het  warm 
op,  geftofieert  met  gefruite  Korften. 

Daar  is  een  oneindig  getal  van  kleine  andere  gemeenePo- 
tagien  ,  welke  ik  niet  nodig  of  van  dat  gewigte  oordeele, 
om  hier  te  ftellen  ;  de  praftyk  is  al  te  gemeen  en  feer  ge- 
maklyk ;  zodanige  zyn  de  Potagien  van  Ajuin  ,  van  Melk, 
van  Erwten,  alleen  met  lang  Nat,  of  met  Warmoes  daar  by, 
na  gewoonte :  wy  zullen  alleenlyk  dit  Hoofdftuk  eindigen 
met  de  manier  om  een  Potagie  van  geyuldeKrop-faladen  tc 
maken. 

I.  *Deel.  E  Potagie 
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Potagie  van  gevulde  Kroppen. 

Neemt  een  Vulfel  van  Vis  op  deefe  wys  toebereid  :  liet 
Vlees  van  Karpers  ,  Champinjons  ,  Aard-appelen  ,  Pieter- 
feli ,  en  kleine  Uyentjens  ,  hakt  het  alles  wel  onder  een  , 
en  kruid  het  wel,  meng  het  alles  in  zcnCafferool  met  Boo- 
ter. 

Gekookt  zynde  ,  neemt  groote  gefloote  Kroppen  ,^laa t 
fe  maar  eens  ligtjens  in  warm  Water  wit  werden  ,  opent fe 
en  vultfe  met  je  Gehak  ,  bindfe  toe  ,  en  laatfe  in  een  Pot 
met  Erwt-zop  kooken,  dat  met  Zout,  Peper,  en  Nagelen 
is  toebereid. 

Na  dat  gy  uwe  Korften  in  dit  Nat  hebt  laten  weeken  en 
fmooren  ,  loo  dis  u  Potagie  met  gerooft  witte  Brood  om-> 
legt,  op. 

In  de  plaats  van  Vis -vulfel  ,  foo  kund  gy  "er  ,  als  gy 
wilt ,  uit  fijne  Kruiden  tot  goede  fmaak  toebereid  ,  en  in¬ 
de  Cajferooi  gekookt  met  goede  Boter ,  maken. 

Potagie  op  fijn  Konings. 

Neem  't  Vlees  van  Aal  en  Champinjons  van  elk  even  veel, 
doe  het  met  witte  Boter  in  de  Pan  :  hak  het  met  malkan- 
deren,  en  doe  het  met  goed  Vis-nat  in  een  Pot,  toebereid 
met  Zout  en  een  Bouquet  van  fijne  Kruiden :  Laatje  Korften 
in  het  zelve  Vis-nat  weeken,  bedektfe  met  je  gehakt  van  Vis 
daar  boven  op,  en  fchikfe  met  Karper-hommen  en  Snoeks- 
leevers,  en  met  gevulde  Champinjons  op ,  den  Rand  van  de 
Schotel  met  Schy  ven  van  Citroenen,  Champinjons,  en  Kar¬ 
pers  by  den  Opdis ,  vercierende. 


Potagie 
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Potagie  van  Oefters. 

Laat  de  Oefters  wiet  geele  Boter  door  de  Pan  gaan  ,  en 
bewaar  haar  Zop  of  Nat  ,  ftooft  met  je  Oefters  t’zef» 
fens  ,  Kampernoeljens  in  kleine  ftukjens  gekerft  ,  en  een 
weinig  Meel  ;  en  laat  het  alles  kooken  met  helder  Erwt- 
zop  ,  zout ,  en  een  ftukje  Citroen  dat  groen  is.  Laatje 
Brood  weeken  en  fmooren  met  Vis-nat ;  en  hebbende  uwe 
Oefters  opgefchept ,  en  uwe  Champinjons  met  Kappers  en 
Citroen-fchyven  geftoffeert;  foo  regtfe  aan,  na  datgy  het 
Water  of  %Nat  van  je  Oefters  hebt  gedaan  by  uwe  Potagie, 
mét  Zap  van  Champinjons  en  Citroenen. 


Potagie  van  Kikvorften. 


Neemt  Kickers  ,  fnydfe  de  Pooten  af ,  en  féheurt  het 
Vlees  van  de  billen ,  en  breektfe,  de  grootfte  bewaar  je  om 
te  fruiten:  gy  weektfe  in  Verjuis  met  Zout  en  Peper  ,  en 
defelve  in  helder  zop  hebbende  gedaan  ,  doet  gy  fe  rood 
fnerken  ,  om  daar  een  Streng  of  Snoer  rondom  je  Potagie 
van  te  maken. 

Voorde  andere  zul  je  Ragout  maken  met  Hommen, 
Kampernoelien ,  en  andere  ftoffèering ,  alles  in  witte  Boter: 
voorts  zult  gy  uwe  doorweekte  Brood-korften  opfchicken 
met  een  Co  Ijs  daar  boven  over  en’tzap  van  een  Citroen, 


:  ï  J  ;  Potagie  van  Meloenen. 

Sny  de  Meloenen  aan  dobbelfteentjens  ,  en  doet  fe  met 
Witte  Boter  in  de  Pan  ,  met  Zout ,  Peper  ,  fijne  Kruiden, 
en  laatfe  kooken :  zygtfe  met  het  Nat  door  een  haire  zeef. 
Waar  in  dat  gy  uwe  Korften  zult  weeken  ,  en  hebbende  al¬ 
les  vaardig ,  dis  het  op ,  geftoffeert  met  de  gefruite  Meloen, 
en  Karnen  van  Granaat-appelen. 

E  z 


HET 


HET  HOLLANDS 


HET  V.  HOOFD-STUK. 

Van  verfchelde  Ragouts  bulten  de  Vafien • 

Eend-vogels  in  Ragout. 

NEemt  wilde  Eend-vogels  of  andere,  maakfe  wel  op, 
doorfpekt  fe  met  grof  Spek  ,  doet  fe  met  gefmoltent 
Spek  door  de  Cafferool  gaan,  daar  by  doende  een  weinig  je 
Meel  om  ’t  Nat  te  binden  ,  of  anders  foo  laatfe  half  aan  *t 
Spit  braden ,  ftcek  fe  in  een  Pot  met  goed  Nat ,  en  daat  by 
Zout,  Peper,  en  goede  Speceryen,  nevens  een  bundel  fy- 
ne  Kruiden  ,  laat  het  alles  zagtelyk  kooken  ;  half  gekookt 
zynde  ,  doe’er  gefnipperde  Knollen  by  ,  welke  dat  rood 
zyn  gefnerkt ,  omtrent  een  goed  glas  vol  Wyn  ,  en  wan¬ 
neer  datje  Ragout  genoeg  zal  gekookt  zyn,  en  dat  gy  zien 
zult  dat  u Zaus genoegzaam  zal  gebonden  wezen;  ichept- 
fe  dan  op ,  en  rcgt  fe  warm  aan  tot  een  eerfte  of  V ror-ge - 
regt 

•> 

Op  een  andere  Manier. 

Men  laat  de  Eend-vogels  t’eenemaal  braden  ;  terwyl  fy 
rood  werden  foo  bereid  men  een  Ragout  van  Kalfs-zwefe- 
ricken  ,  Artisjocken  ,  Kampernoelien  ,  Zout  ,  Peper ,  en 
een  bondeltje  fyne  kruiden  >  met  gefmolte  Spek  in  de  Caf 
ferool  gefnerkt. 

Uw  Ragout  gereed  zynde ,  ibo  giet  het  over  u  Vogels  a 
na  dat  gy  \  een  geurtje  van  Azyn  zult  hebben  gegeeven, 
fchik  je  Schotel  met  dunne  Schyfjens  of  Snippers  gekneuft 
Kalfs-vlees  op ,  en  dis  het  voor  7,  eerfte  G  er  egt  op. 

Daar 
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Daar  2yn  ’er  welke  dat  een  Gehak  maken  van  Kalfs-zwe- 
fericken,  Kampernoelien ,  Vlees  van  Eend- vogels,  kleine 
Uyentjens,  Pieterfely,  Zout  en  Peper,  alles  klein  gehakt, 
en  in  de  Cajferool  geftooft ,  en  dan  daar  na  de  Vogels 
mede  opvullen  ,  en  fe  dan  alfoo  laten  aan  het  Spit  bra¬ 
den. 

Gebraden  zynde,  foo  regt  men  fe  aan  met  eenColys  van 
Champinjons  ,  of  ook  wel  met  een  Saus  aldus  gemaakt : 
Neemt  een  paar  glazen  Wyn  ,  drie  of  vier  fchyven  Ajuin, 
Peper  en  Nagelen ,  laat  het  alles  in  de  Cajferool  koeken  tot 
dat  het  de  helft  is  verkookt :  wilje  meer  Saus  maken ,  moet 
gy  het  alles  na  maate  vermeerderen. 

Uw  Saus  gekookt  zynde  ,  zult  gy  le  door  den  Teems 
zygen;  gyzult’erRunds-zap  by  doen,  en  liet  met  de  Caf- 
Jerool  op  ’t  vuur  zetten,  en  zult  het  onder  je  Eend- vogels 
opfeheppen  ,  en  die  mede  dus  warm  opfchaflên. 

Dus  bereid  men  ook  de  Talingen ,  de  Water-hoentjens, 
en  de  Snippen. 

Jonge  Gemefte  Hoenders  op  zynProvencïaals. 

'  v  l  l  -  ’  ■  •  •  '  .  "  '  '  '  ■  ,  i  |  '  •  'i 

Neemt  Jonge  Gemefte  Hoenders  wel  geplukt  en  opge* 
maakt ,  laatfe  braaden  met  een  fnede  Spek  op  de  Borft. 

Terwyl  datfe  braaden ,  moet  gy  een  Ragout  van  vette  Le¬ 
vers,  Kalfs-zwefericken ,  Pieterfeli  en  Prey,  fmakelyk  met 
Peper  en  Zout  toebereid  in  de  Kajfer ooi  met  een  weinig 
Spek  en  Meel  daar  by  r  gereed  maken. 

Dit  gedaan  zynde ,  doe  in  dit  Ragout  een  goed  glas  Wyns^ 
gehakte  Karpers  en  Ansjovis y  Oly ven  zonder  fteenen ,  met 
een  bondeltje  fijne  Kruiden,  en  een  Runds  Colys  om  het 
te  binden,. 

Uw  Ragout  gemaakt  zynde  ,  foo  neemt  gy  uwe  gebrade 
Hoenderen ,  doet  fe  in  een  Schotel ,  en  u  Ragout  daar  over 

E  3  heen.» 
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heen ,  daar  na  dift  gy  fe  heet  op  voor  V  eerjïe  G er egt  met 
het  zap  van  een  Citroen  daar  over. 

Op  de  felFde  manier  bereid  men  Kapoenen  ,  Kuikens  , 

Fatryfen ,  en  Jonge  Kalkoenen. 

-•  '  '  -  ‘  -  1  -  !  v.'  '  .  , 

Een  gevult  Jong  Hoen  te  bereiden. 

'■*  *’■"  -  ■  *■£■*•  •  ’  .  I  ï  j.  ^  5  '  1  -  *  l  .<  j  ,  \  l  j  ■  e  *  ■ 

Maakt, een  V ulfel  van  Zwefericken ,  Aard-appelen ,  Kam- 
pernoelien  ,  Bodemen  van  Artisjocken  ,  en  Runds-  merg  f 
hakt  het  alles  wel  te  famen  ,  kruid  het  tot  een  goeden 
fmaak,  en  maak  het  wit.  J  }  i 

Dit  zynde  waargenomen,  foo  vul  je  Hoenderen,  die  gy 
de  Borft  met  een  dunne  fnecle  Spek  hebt  bedekt ,  wind  fe 
in  Papier  ,  en  laatfe  braaden  ;  terwyle  deefe  braaden ,  foo 
bereid  men  een  Saus  om  ’er  onder  te  doen  ,  gemaakt  van 
Aard -appelen  ,  vatfChampinjohs  *  Ansjovis,  en  zap  van 
Kalfs-vlees  ,  allés  gehakt  en  ih  de  KaJJerooi  na  behooren 
geftooft  ;  doed  daar  na  de  Hoenders  in  een  Schotel ,  de 
Saus  daar  onder  ,  en  zet  het  warm  op  tot  Voorfpys  of 
het  eerjïe  G  er  egt ,  met  het  zap  van  een  Citroen  daar  over. 

Men  bereid  ook  op  de  felfde  manier  de  Kapoenen  ,  de 
Jonge  Kalkoenen  *  en  de  Kuikens. ■■  .  ! 

Sóo  gy  nog  op  een  andere  manier  eert  Jong  Hoeft,  of 
eenig  ander  gevult  Gevogelte  wild  aanregten,  zultgy  nee- 
men  het  Vlees  van  Kapoenen  ,  of  van  Hoenderen  ,  of  een 
Kalfs-fchyf  :  gy  hakt  het  klein  met  Spek  én  gekookte 
Ham  ,  en  fommige  Champinjons*  Pieterfeli ,  Jonge  Uyen- 
tjens,  of  Prey,  kruid,  en  ëenige  Doiren  van Eyeren. 

Uw  Vulfel  alfoo  gereed  zynde  ,  foö  vult1  daar  je  Hoen 
mede  om  het  in  den  Oven  te  braaden ,  en  gy  houd  het 
voor  ’t  eerJleGeregt  met  een  Ragout  van  Chamjinjons  daar 


>  y, 
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Nog  foo  maakt  men  ander  flag  van  Vulfels ;  men  doet’er 

Oetters, 


K  O  O  K  -  B  O  E  K.  39 

Oefters ,  Kalfs-zwefericken ,  Champinjons ,  en  meer  dier- 
gelyke  dingen  van  fuik  flag  ,  foo  als  men  ’t  begeert,  by; 
of  men  neemt  ook  wel  allerley  flag  van  fyne  kruiden  ,  en 
raauw  Spek  gehakt ,  en  men  flampt  het  alles  in  een  Mor¬ 
tier  ,  men  kruid  het  wel ,  en  men  laat  het  ftooven  ,  daar 
na  vult  men  ’t  in  het  Gevogelte. 

•  ;  *  ’  ■  '  '  ’  *.  ; ■  i.  i  '•  •  ■  m 

•  •  *  V 

Een  Kapoen  op  Vuur-koolen. 

Gy  neemt  een  Kapoen  ,  en  fplyt  het  langs  den  Rug  tot 
aan  de  Stuit  ;  gy  kruid  het  met  Zout  en  Peper  ,  en  fyne 
Kruiden  wel  klein  gehakt. 

Heb  dan  voorts  by  de  hand  de  ketel ,  beleg  hem  op  den 
grond  met  dunne  fneetjes  Spek  ,  en  iheden  of  lappen 
van  geklopt  Rund-vlees  ;  leg  dan  daar  je  Kapoen  met  de 
borft  na  beneden  op  ,  voeg’er  een  ftuk  Ham  raauw  gehakt 
en  een  bondeltje  fyne  kruiden  by  ,  fprey’er  dit  mede  over 
heen  ;  dek  je  ketel  toe  ,  en  flop  den  dekfel  rondom  digts 
zet  hem  te  vuur  op  kooien  ,  onder  en  boven  met  vuur, 
kat  het  alles  wel  kooken  en  fmooren. 

Gekookt  zynde,  zet  u  ketel  van ’t  vuur  ;  neem  het  nat 
of  zap  dat’er  boven  uit  u  Kapoen  komt  ,  doet  het  in  een 
Schootel,  met  het  Gevogelte  daar  in,  en  regt  het  warm  aan 
tot  een  eerfte  Geregt,  met  het  zap  van  een  Citroen. 

Dus  kunt  gy  ook  Jonge  Kalkoenen Hoenderen ,  Patry- 
fen  ,  Kuikens  ,  Quartels  ,  en  Jonge  Duiven  toebereidem 
Men  vult  foo  men  wil  dit  Gevogelte  voor  dat  men  ’t  op  de 
kooien  zet ;  zulks  kan  men  doen  na  zyn  fin. 

Een  Kapoen  in  Ragout. 

I  * 

Men  moet  een  Kapoen  neemen  dat  wat  beftorven  is,  het 
midden  door  fnyden,  met  groot  Spek  lardeeren  ,  en  in  de 

'  Kajfe . 
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KaJJerool  m«t  gefmolte  Spek  ,  ofte  Boter  en  een  weinig  je 
Meel  laten  rood  werden  ;  dit  gedaan  zynde  ,  foo  doet’et 
goed  Nat  ,  een  bondeltje  fyne  kruyden  ,  Champinjons , 
Aard  -  appelen  ,  en  meer  andere  Dingen  van  dit  iiag  ,  en 
Zout  en  Peper,  tot  dat  het  fmakelyk  is ,  by. 

Laat  het  op  ’t  Fornuis  kooken  ;  wel  gekookt  ,  en  de 
Saus  gebonden  zynde  foo  als  ’t  behoord  ,  fchep  je  Kapoen 
in  een  Schotel ,  en  regtfe  aan  voor  ’t  eerjte  Geregt ,  verdere 
zynde  met  vette  gebrade  Levers ,  of  gefruite  Peterfeli. 

De  Jonge  Hoenderen ,  Kalkoenen,  en  de  Kuikens,  regt 
men  aldus  vermomt  aan. 

jt  .  .  4 

Kapoenen  in  W yn  en  Citroen-Doop. 

(  a  la  Daube). 

Gy  neemt  een  Kapoen  ,  doorfpekt  het ,  na  dat  gy  het 
met  Zout ,  Peper  Nagelen ,  Lauwrier ,  Prey ,  en  een  groe¬ 
ne  Citroen  hebt  toebereid  ;  gy  wind  het  in  een  Servet ,  en 
fteekt  het  dus  in  dePot,  met  Nat  en  witte  Wyn  :  gy  laat 
het  wel  kooken  ,  en  na  dat  het  Nat  veel  is  verkookt ,  en 
dat  men  oordeeld  dat  het  gaar  is  ,  foo  laat  men  ’t  half  kout 
werden  ,  daar  na  foo  fchept  men  ’t  op  ,  en  men  regt  het 
droog  aan  op  een  wit  Servet  ,  voor  een  tujfen  Geregt. 

Op  de  felfde  manier  kan  men  doen  met  Jonge  Kalkoe¬ 
nen  ,  groote  Kalkoenfe  Haanen  ,  Jonge  Hoendeten  ,  Kui¬ 
kens  ,  Oude  en  Jonge  Ganzen  ,  groote  Patryfen  ,  en  met 
andere  Vogels  ;  alleen  foo  diend  het  Gevogelte  daar  toe 
wel  vet  te  wezen. 


Kalkoen- 
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Kalkoen  -  kuikens  met  zeker  Doop, 

Salmi  genaamt. 

Neemt  Jonge Kalkoentjens,  maakt fe  netjes  op,  braad fe 
half  gaar  aan ’t  Spit,  fnydfe  dan  (tukken  ,  en  doetfe  in  de 
Cajferool  met  Wyn  ,  na  maate  dat  uwe  Kalkoen  groot  is, 
met  Aard-appels  ,  Champinjons  ,  Ansjoviflèn,  alles  klein 
gehakt  en  zagtelyk  geftooft. 

Gekookt  zynde  ,  doet  gy  ’er  een  Colys  van  Kalfs- vlees 
by  om  de  Zaus  te  binden  ;  gy  regt  uwe  Kalkoenen  aan , 
waar  van  dat  gy  het  Vet  weert  voor  dat  gy  fe  opdift ;  daar 
na  regt  gy  fe  voor  V  eerJIeGeregt  warm  op  ,  met  het  zap 
van  een  Oranje  Appel  daar  over. 

Op  die  manier  kunt  gy  Hout-fnippen  of  Water-fnippen 
toebereiden  ;  dit  is  de  waaragtige  Zaus,  ook  voor  ander 
Gevogelte,  datje  maar  goed  vind. 

Jonge  Duiven  op  fijn  Burgers. 

Gy  neemt  Jonge  Duiven  ,  gy  moet  fe  netjes  toemaken 
en  broejen  ;  beftrooit  fe  met  Meel  ,  laat  fe  met  gefmolte 
Spek  of  Boter  door  de  Cajferool  gaan,  op  datfe  fraai  rood 
mogten  werden;  doe’er  dan  daar  na  Vlees-nat ,  Zout,  Pe¬ 
per  ,  Champinjons  ,  Bodems  van  Artisjocken  ,  Kalfs-zwe- 
fericken  ,  en  een  bondeltje  fyne  kruiden  by  ;  laat  het  alles 
wel  ftooven  en  fmooren  tot  dat  gy  ziet  dat  de  Zaus  dik  en 
wel  gebonden  is ;  fchep  danje  Ragout  op,  en  dis  het  heet 
voor  V  eerjte  Geregt  op ,  verciert  zynde  met  gefruite  Cham¬ 
pinjons,  of  met  lapjens  geklopt  Kalfs- vlees  ,  of  met  Schy- 
ven  van  Citroenen. 
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Jonge  Duiven  tot  een  Compoiitie. 

Men  moet  fe  vet  en  vleefig  neemen  9  en  wel  opmaken  * 
daar  na  met  gefmolte  Spek  in  de  Caff'erool  rood  braaden , 
doe  er  dan  goed  Nat  by  om  te  flooven,  en  een  glasWyns, 
Champinjons,  fyne  Kruiden,  en  ’tgemeene  Toebereidfel ; 
laat  alles  fmooren ;  gekookt  zynde  ,  doener  een  Kalfs-colys 
by :  fchepje  Kompoft  op,  en  regt  fe  heet  aan  tot  hzteerjie 
Geregt ,  met  Frickediilen  geftofteert. 

Jonge  Duiven  op  Vuur-koolen. 

Men  bereid  fe  op  defelfde  wys  ais  de  Kapoenen  hier  vo¬ 
ren,  zie  den  Artykel ,  pag.  39» 

Duiven  met  Baiilicom  of  Ralzem-kruid. 

( 

Neem  goede  Duiven  ,  broei  fe  in  warm  Water  ,  en  laat 
fe  blaken  ;  dit  gedaan  zynde  ,  zult  gy  fe  op  den  Rug  een 
kleine  Spleet  maken  ,  om  daar  van  het  volgende  Vulfel  in 
te  doen. 

Neemt  Raauw  Spek ,  doener  Bafilïcom ,  Pieterfely ,  Zout 
en  Peper  by ,  hak  het  alles  te  zatnen  ,  en  vuTer  je  Duiven 
mede  ;  waar  na  gy  fe  zult  kooken  in  een  Pot  met  goed 
Vlees-nat,  en  andere  Toebereidingen. 

Gekookt  zynde  ,  zult  gy  fe  opfcheppen  ,  met  geklopte 
Dooiren  van  Eyeren  geel  maken ,  en  met  kruim  van  Brood 
beftroojen  ,  voorts  in  gefmolte  Verkens  Reufel  laten  fner- 
ken,  tot  dat  fe  een  fraje  couleur  hebben  gekregen;  dan  zult 
gy  fe  warm  tot  een  eerfle  Geregt  opdiffen  :  op  defelfde 
manier  bereid  men  ook  de  Quartels. 

Gevulde 


KOOK- BOEK. 
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Gevulde  Duiven. 

Gy  moet  Jonge  Duiven  nemen,  en  doen  fe  netjens  op, 
en  zult  fe  by  het  vuur  wit  maken  ;  voorts  zult  gy  de  Le¬ 
vers  neem  en  ,  die  zult  gy  wel  hacken  met  een  ftuk  goed 
Spek,  Prey,  Pieterfeli ,  Zout  en  Peper,  dan  zult  gy  daar 
meede  uwe  Duiven  vullen  ,  die  gy  zult  laten  braden  aan 
liet  Spit ,  en  elk  een  fneede  Spek  op  de  Borft. 

Gebraden  zynde  ,  foo  zult  gy  fe  aanregten  met  een  Ram 
gout  daar  over  ,  gemaakt  van  Champinjons  ,  Kalfs-zwefe» 
rieken ,  Bodemen  van  Artisjocken ,  fmakely k  gekruid ,  en 
in  de  Cafferool  geftooft ;  gy  kunt  van  alle  deefe  Toeberei¬ 
dingen  verminderen  ,  na  dat  gy  fult  bevinden  te  behooren* 

Duiven  op  fijn  Smul-broers.  (a  la Gobert.) 

Doorfpekt  uwe  Duiven,  doetfe  in  de  Cafferool  ^  en  Iaat* 
fe  fraai  rood  werden ;  neemt  daar  na  Aard-appelen ,  Bode* 
men  van  Artisjocken  ,  en  de  toppen  van  de  Afpergienf 
maakt  alles  van  een  goede  fmaak ;  iaat  het  koeken ,  gekookt 
zynde  ,  foo  bewaar  dit  Ragout  voor  V  eer  (ie  Geregt ,  ge- 
ftoffèert  met  Kalfs-zwefericken  wit  of  gefruit  3  niet  gefnerk- 
te  Pieterfeli  daar  onder. 

Duiven  op  fijn  Princes  toegemaakt* 

Neemt  groote  Duiven,  maak  fe  ter  deeg  op  :  fnydfe  in 
tween  ,  en  zet  fe  op  kooien  gelyk  de  Kapoen  ;  gekookt 
zynde,  zult  gy  fe  opfeheppen,  met  Brood-kruim  beftroo- 
jen,  en  zult  het  doen  fruiten  in  Verkens  Reufel  ;  fy  moe¬ 
ten  een  faaye  couleur  hebben. 

Dit  gedaan  zynde,  fchepfe  op  in  de  Schotel,  en  regtfe 
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aan  met  een  Zans  ( Ramolade )  ,  gemaakt  van  Ansjovis, 
Peterfeli ,  gehakte  Kappers ,  een  weinig  Prey,  Rund-nat, 
of  andere  Speceryen.  ' 

In  de  plaats  van  fe  te  fnerken  ,  kunt  gy  fe  alle  maar  op 
den  Roofter  leggen  ,  en  met  vuur  daar  hoyen. 

Op  die  felfde  wys  handelt  men  met  de  Kuikens  ,  en  af- 
lerley  flag  van  Gevogelte ,  indien  gyfe  niet  wilt  op  de  koo¬ 
ien  zetten :  gy  zult  fe  in  een  Pot  laten  koken  op  de  manier 
van  met  kort  nat  wel  gekruid  ;  waar  na  gy  fe  met  Brood¬ 
kruim  zuk  beftrcoien,  en  zult  ceuieuren  met  de  heetePan. 

Duiven  (a  la  Gardz .) 

Men  moet  de  Duiven  tuffen  vel  en  vlees  en  ook  van  bin¬ 
nen  vullen  metVulfel,  toegemaakt  uit  raau  Spek,  gekook¬ 
te  Ham,  Aard  appelen  ,  Champinjons  ,  fommige  Levers, 
Pieterfeli,  kleine  Ajuintjes  of  Preyen  ,  eh  andere  gewoone 
kruiding  ;  gy  hakt  alles  ,  bind  het  met  twee  dooiren  van 
Eyeren  :  daar  na  vul  je  het  in  uwe  Duiven,  gelyk  als  men 
heeft  gefegt ;  gy  bindfe  elk  met  dunne  lapjes  geklopt  Kalfs¬ 
vlees  op  de  Borft ,  en  laatfe  aan  ’t  Spit  gaar  werden. 

Uwe  Duiven  gebraden  zynde  ,  zult  gy  fe  voor  't  eer  ft e 
C  er  egt  opdiflèn  met  een  Zaus  ( Ragout )  daar  onder  ,  ge¬ 
maakt  uit  Zwefericken  ,  Champinjons  ,  Bodemen  van  Ar- 
t'isjocken  ,  fyne  Kruiden  ,  Zout  en  Peper  ,  alles  wel  ge* 
ftooft  in  de  Kaffer  ooi  >  en  fmakelyk  gekruid. 


Duiven  Gezult* 

Men  legtfe  in  Verjuis,  Citroemzap,  Peper,  Zout, Na* 
gelen,  Prey ,  en  Laurier-bladen :  men  moet  s’er  drie  uuren 
in  laten  leggen;  daar  na  zult  gy  een  Beflag  maken  van  Meel* 
Wyn,  Eyeren;  daar  fult  gy  uweDuiyen  indoopen,  en  dan 
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fnerken  in  gefmolte  Spek  of  Reufel  ;  daar  na  zult  gy  fe 
opdiffên,  geftoffeert  met  gefruite  Pieterfeli  :  dit  zal  voor 
een  Tujfen-geregt  weefen  :  ook  konnen  fy  u  dienen  voor 
vercieringen  om  de  Schotels  va  nyt  eerJteG  er  egt. 

Men  handeld  op  defelfde  manier  metParryfen,  Kuikens, 
en  meer  ander  Gevogelte  ,  om  aan  te  regteh  ,  of  voor  een 
byfondere  Schotel  van  Tuffen-geregt  ,  of  om  te  ftoffeeren» 


Aangetiaame  Kuikens.  ( Mignons 


Neemt  Kuikens  ,  en  maakt  fe  fraaitjens  op  ,  vult  le  met 
een  Vulfel  aldus  toebereid. 

Neemt  raau  Spek  ,  Merg  ,  Zwefericken  ,  en  Aard -  ap¬ 
pelen  ;  gy  hakt  alles  heel  klein  met  Pieterfeli ,  Prei ,  fyne 
Kruiden,  Zout  en  Peper. 

U  Vulfel  gereed  zynde  ,  foo  vul  je  daar  mede  het  Hol 
van  je  Kuikens,  dan  met  Bind-gaaren  die  toebindende,  laat 
gy  fe  aan  het  Spit  braden  :  ondertufTen  moet  men  een  Co- 
lys  van  Champinjons  klaar  maken,  dat  gy  over  je  Kuikens 
moet  doen  eer  dat  gy  fe  aanregt. 

In  plaats  van  je  Kuikens  te  vullen  van  binnen  ,  kunt  gy 
het  op  de  Borft  doen  ,  na  dat  gy’er  het  Vlees  zult  hebben 
afgehaalt ,  dat  gy  tot  ü  Vulfel  zult  gebruiken  :  maar  dan 
moetgy  ,  voor  dat  gy  fe  aan  het  Spit  fteekt  ,  defelVe  met 
Papieren  omwinden  en  binden  :  daar  zynder  dewelke  deefe 
Kuikens  dus  toegemaakt  op  de  Kooien  zetten  ,  liever  alsfe 
aan’tSpit  tefteeken:  zie  Kapoen  op  de  Kooien 5 Pag.  39.  m 
dis  fe  met  defelfde  Colys  op. 
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■  Kuikens  Gefruit. 

Gy  hakt  uwe  Kuikens  in  groote  (lukken,  gy  doet  fe  in 
de  Pan,  en  laat  fe  in  gefmolte  Spek  of  Boter  rood  werden, 
daar  na  doet  gy’er  wat  V.lees-nat  by  ,  of  maar  wat  Water; 
gy  laat  het  kooken  met  Zout,  Peper  ,  Pieterfeli ,  Prei  of 
Uyentjes  in  een  bondel ,  die  gy’er  weer  zult  uitneemen ;  daar 
zynder  die  het  hakken  in  plaats  van  het  foo  te  leggen  :  gy 
moet  het  alles  na  behooren  laten  kooken. 

Gekookt  zynde  ,  bind  gy  de  gebrade  Boter  met  wat 
Meel  ,  dat  gy  in  uw  Gefruit  zult  doen  ;  daar  na  regt  gy 
het  aan  tot  een  Voor-geregt ;  Men  neemt  de  gefruite  Kuikens 
in  gefmolte  Boter.  Zie  eens  hier  hoe  dat  men  fe  wit 
maakt.  ' 

Gy  doet  u  Kuikens  in  witte  Boter,  en  laatfe  daar  in  wel 
fnerken  ;  hebben  fe  laten  gaar  werden  als  de  voorige  ,  foo 
moetje  daar  over  een  bindfei  van  twee  Doiren  van  Eyeren 
in  Verjuis  gebroken  ,  of  in  de  Zop  felfs  van  het  Gefruit, 
of  ook  wel  in  den  Room ,  by  doen. 

Gibelotte  van  Kuikens. 

Men  moet  de  Kuikens  in  groote  (lukken  fnyden ,  en  die 
in  een  Cajferool  doen  met  een  weinig  Vlees-nat,  witte  Wyn, 
Champinjons ,  Aard-appelen ,  en  goede  Boter ;  alles  gekruid 
met  Zout  ,  Peper  en  Pieterfeli  gehakt  ;  laat  je  Gibelotte 
ftooven ;  doe  ’er  Rund-zap  op ,  regt  het  daar  na  heet  aan. 

Kuikens  in  ’t  Bruin. 

Snydfe  als  of  gy’er  een  Fruitfel  van  Hoenderen  van  woud 
maken  ;  laat  fe  rood  worden  ;  dit  gedaan  zynde ,  doet  ’er 
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dan  een  Colys  van  Snippen,  en  Ansjovis  klein  gehakt,  een 
Chalot,  Zout  en  Peper,  en  een  weinigje  Wyn,  by ;  laat 
het  alles  wel  gaar  werden  :  gaar  zynde  foo  lchep  het  op  f 
en  dis  het  op  voor  ’t  Eerfie  Geregt.  &c. 


Leeuwerken  ia  Ragout. 

Nemt  Leeuwerken  ,  maak  fe  ledig  ,  laat  fe  in  de  Gaffe - 
rooi  rood  fnerken  met  Spek  en  een  weinig  Meel  ;  roodag- 
tig  zynde  ,  kruid  fe  met  Zout  en  Peper  ,  laat  fe  in  Vlees* 
nat  fmooren  met  Champinjons  ,  Bodemen  van  Artisjocken 
en  Morilles  :  laat  het  alles  wel  flooven  ;  half  gaar  zyn~ 
de  ,  doe’er  een  glas  witte  Wyn  by  ;  daar  na  als  u  Ragout 
zal  gekookt  zyn ,  doet’er  eenuitgeparft  Sap  van  Rund- vlees 
en  van  een  Citroen  by. 


Snippen  met  den  Doop  Salmi . 

* 

Men  moet  daar  over  met  den  Artykel  van  de  Kalkoen- 
kuikens  met  Salmi- doop, raad  plegen. 

Snippen  op  fijn  Bourgonjons . 

Neemt  Snippen  ,  fnydfe  in  vieren  ,  en  do  et 'er  het  bin~ 
nenfte  uit  om’er  mede  te  binden ;  daar  na  foo  zult  gy  uwe 
Snippen  in  een  Cajferool  doen  met  Champinjons  ,  Aardap¬ 
pelen  en  Zwefericken ,  te  faamen  met  Spek  geftooft ;  daar 
na  doet  gy’er  een  Rund-zap  by  ,  en  kruid  het  alles  tot  een 
goeden  fmaak  ,  doet 'er  vervolgens  twee  glafen  Wyns  by  s 
Iaat  je  Ragout  wel  ftooven. 

Gaar  zynde  ,  bind  dan  je  Saus  met  het  binnenfte  of  In¬ 
gewand  van  je  Snippen  dat  gy  hebt  bewaard  met  de  Saus 
ielfs  gemengt  ;  genoeg  gekookt  en  geftooft  zynde  ,  foo 
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fchep  het  Vet  van  je  Ragout-,  fchep  het  op  in  een  Schotel» 
en  regt  het  aan  met  een  Citroen  daar  over  gedrukt. 

..  v '  /  ;  ( ;  . 

Alle  bram  in  Ragout. 

Neemt  deefe  Vogels  ,  maakt  fe  wel  op  ;  fnerkfe  in  de 
Pan  met  Spek  ,  Boter  ,  Champinjons  ,  Aard-appelen  ’,  en 
Bodemen  van  Artisjocken  ;  en  na  datje  uw  Spek.  of  Boter 
hebt  weg  genomen,  doet’er  danVlees-nat  by,  en  een  bon- 
del  fijne  Kruiden  ,  nevens  Zout  en  Peper  ;  laat  alles  wel 
kooken  ,  by  na  gaar  zynde  ,  doet  daar  een  glas  Wyn  by : 
laatje  Ragout  eenige  walmen  opkooken,  daar  na  zult  gy’er 
een  bruin  Colys  by  doen ,  en  dan  aanregten. 

Men  kan  fe  ook  nog  gereed  maken  als  de  Eend- vogels. 
Zie  den  Artikel  op  de  3  6.  Bladzyde. 

Water  Snippen  in  Ragout. 

Bereid  fe  als  de  Snippen  ,  fy  zullen  zeer  goed  zyn  ,  of 
wel ,  neemt  gefmolte  Spek ;  doe  je  Snipjens  in  de  Cajferool 9 
die  hebbende  in  tween  geklieft ,  zonder  daar  iets  uit  te 
doen  ;  kruid  fe  als  na  gewoonte  ,  en  met  een  weinig  Prey, 
een  bondeltje  fijne  Kruiden  en  Pieterfeli  :  laat  het  alles  foo 
wat  fmooren  ;  dis  het  dan  met  een  Zop  van  Champinjons 
op. 

/  *  ’* 

Lyfters  in  Ragout. 

Neem  Lyfters ,  maakt  fe  fuiver  fchoon  ,  doet  fe  dan  in 
de  Kajferool  met  gefmolte  Spek ,  een  weinig  Meel  om  te 
binden;  en  een  glas  witte  Wyn,  Peper  en  Zout,  en  een  bon- 
del  fijne  Kruiden  ;  laat  het  alles  wat  ftooven,  daar  na  zul- 
je  het  met  het  zap  van  een  Citroen  aanregten. 
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Het  felfde  Ragout  kan  men  maken  met  gebrade  Jonge 
Duiven. 


Patryfen  op  zyn  Meefter  Lucas. 

Neemt  Merg  uit  een  Kalfs-dye  ,  en  wit  Spek  ,  hakt  al¬ 
les  onder  een  met  Champinjons  ,  Aard-appelen ,  Preitjens, 
Pieterfeli  ,  en  het  kruim  van  een  Brood  in  een  goet  Vlees- 
zap  door  nat  ,  Peper  ,  Zout ,  en  twee  geklopte  Eieren  , 
om  je  open  Paftei  ( Godtveau )  te  binden. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  neemt  men  een  Taart-pan  die 
wat  groot  is :  men  bedekt  fe  den  Bodem  met  fneetjens  Spek; 
met  legt  daar  den Godiveamoo,  gemaakt  op  de  manier,  dat 
hy  een  hol  in  ’t  midden  heeft  om  ’er  een  Patrys  in  te  kon- 
nen  leggen. 

Daar  na  zult  gy  u  Patrys  in  vieren  neernen  ;  gy  fulthem 
door  de  Cajferool  doen  gaan  met  Spek  ,  Pieterfeli  ,  Ajuin- 
tjens,  en  een  weinig  Meel;  daarna  zult  gy’er  Champinjons , 
Aard-appels  en Zwefericken  by  doen,  en  een  goedRunds- 
zap ,  met  Zout  en  Peper ;  dan  laat  gy  alles  wat  ftooven. 

Het  felve  fchier  gaar  zynde  ,  foo  fchikt  uwe  Patryfen  op 
je  open  Paftei  in  je  Taart-pan :  gy  brengt  het  in  den  Oven , 
en  laat  het  backen,  om  een  couleur  te  krygen  na  behooren. 

Kryg  dan  je  Ragout ;  doe’er  het  Nat  af,  laat  het  zagjens 
afloopen  in  je  Schotel ,  op  dat  de  fneetjens  Spek  op  den 
Bodem  van  de  Taart-pan  mogen  blyven  leggen;  doe’er  een 
Coljys  van  Champinjons  by  ,  en  dien  het  voor  V  eerfïe  Ge - 
regt  op ,  met  het  Zap  van  Citroen. 

Op  deefe  felfde  manier  moogt  gy  jonge  Hoenders,  Kui¬ 
kens,  Patryfen,  Kapoenen  en  jonge  Duiven  opdiflen. 


Patryfen 
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Patryfen  Geftoofc.  (  d  Lejioufade .) 

Men  neemt  Patryfen  ,  en  doorfpekfe  of  lardeert  fe  met 
groot  Spek:  men  laatfe  in  gefmolteSpek  door  de  Cajferool 
gaan,  en  een  fraaje  couleur  krygen. 

Dit  gedaan  zynde,  doe’er  dan  Vlees-nat,  Zout,  Peper 
en  een  bondekje  fijne  Kruiden  by :  laat  je  Ragout  kooken: 
doe’er  nog  Champinjons  ,  Aard-appelen  ,  en  Bodemen  van 
Artisjocken  by. 

Gekookt  zynde  ,  doe’er  dan  een  Runds-colys  by  ,  en 
regt  het  warm  aan  voor  V  eerjïe  G  er  egt  met  het  zap  van 
ccn  Citroen» 

Jonge  Patrysjens  met  Ragout 8 

Gy  laat  Patrysjens  braden  na  gewoonte  ;  voorts  neemt 
gy’er  de  Vleugels  en  Bouten  af  ,  en  doet  fe  dan  foo  in  de 
Cajferool  met  een  goed  Vlees-nat,  een  weinig  Wy n>Cham- 
pïnjons  ,  Aardappelen  ,  en  Bodemen  van  Artisjocken  aan 
Dobbelfteentjens  gefneden  ,  Zout,  Peper  ,  en  een  bondel- 
tje  fyne  Kruiden  :  laat  het  alles  fmooren  ;  gaar  zynde, 
dis  het  op  tot  Voor-jpys  of  Eerjïe  G er egt  ,  met  het  zap 
van  Citroen  daar  over. 

Een  Lam  in  Ragout . 

Men  braad  het  Lams- vlees  ;  gebraden  zynde  ,  houwt 
men  ’t  in  groote  Stukken  ,  men  doet  het  in  een  Cafferool 
met  Vlees-nat ,  Zout,  Peper,  Nagelen,  Champinjons 
een  bondekje  fyne  Kruiden ;  gaar  zynde,  doe’er  eenRunds 
Colys  by,  en  regt  het  aan  voor  V eerJIeGeregt. 

Daar  zynder  die,  om  een  Verheeventheid  aan  dit  Ragout 
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te  geven  ,  Oeflers  met  goed  Spek  ,  een  weinig  Meel ,  en 
twee  AnsjovifTen  ,  in  de  Cafferool  doen  ;  daar  na  het  alles 
te  famen  mengen  ,  een  walm  of  twee  laten  opftooven ,  en 
dan  opzetten  met  Citroen-zap  daar  over  >  en  dunne  Lapjens 
geklopt  Kalfs- vlees,  of  gefnerkte  Champinjons. 

Een  Runds  Dye-harft  in  Ragout . 

Neemt  een  Dye-harft ,  (leekt  fe  aan  ’t  Spit ,  laatfe  half 
braden  ;  doetfe  dan  van  ’t  Spit  in  een  Ketel  met  Champin - 
jons ,  Bodemen  van  Artisjocken ,  goed  vet  Vlees-nat ,  Zout, 
Peper,  Nagelen,  een  bondel  fyne  Kruiden, en  eenigeCha» 
letten,  om 'er  een  geur  aan  te  geven. 

Gy  moet  het  alles  te  famen  wel  laten  flooven  en  ftnoo- 
ren  ,  daar  by  doende  een  glas  Wyn  ,  en  als  het  gaar  is , 
goed  Runds-nat,  om  je  Ragout  te  binden  ;  daar  na  zet  gy 
*t  voor  ?t  groot  eerfte  Geregt  op  ,  gellofièert  met  ingeleide 
Kuikens,  of  Kalfs-krapjens,  of  gebraden  Brood,  ofKalfs- 
lapjens. 

Rund  Vlees.  (  a  la  Marotte. ) 

Neemt  een  Runder-fchyf  of  Bil  ;  lardeer  of  doorfpekt 
hem  met  groot  Spek,  met  Peper  en  Zout  beftrooit ,  en  zet 
hem  foo  in  de  Cafferool ;  daar  na  zult  gy  hem  in  den  Azyn 
leggen,  gelyk  als  wy  van  de  Duiven  hier  voren  hebben  ge- 
zegt. 

Dit  befchikt  zynde  ,  wind  hem  dan  in  een  Doek  ,  op 
dat’er  het  Vet  niet  zoude  doordringen  :  doet  het  in  eenge- 
noegfaame  groote  Ketel ,  met  drie  pond  Verkens-reufel  in 
ftukjens  gefneden  ;  laat  het  wel  kooken  ,  na  dat  gy’er  Ver- 
juis,  Wyn,  een  Schyf  van  Citroen  ,  Pieterfeli  ,  kleine  A- 
juintjens  en  Lauwrier  zult  hebben  by  gedaan. 
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Als  het  Nat  vry  veel  zal  verkookt  zyn  ,  foo  neemt  gy 
uwen  Ketel  van ’t  vuur,  en  gy  moet  u  ftuk  Vlees  in’tNat 
laten  koud  werden ;  daar  na  zult  gy  het  opfcheppen. 

Als  dit  gedaan  is,  foo  legt  gy  het  in  een  filvere  of  aarde 
Schotel  ;  gy  bedekt  het  met  een  Hakfel,  gemaakt  van  een 
Kalfs-fchinkel  ,  Champinjons  ,  Morilles  ,  Runds-vet  en 
Spek ,  alles  onder  een  gehakt ;  gy  kruid  het  fmakelyk  ,  en 
bind  het  met  geklopte  Eyeren. 

U  ftuk  Vlees  dan  aifoo  bedekt  zynde,  foo  draagt  gy  het 
in  den  Oven  ,  latende  een  uur  daar  in  blyven  ,  tot  dat  het 
een  fraaje  couleur  krygt  ;  daar  na  dift  gy  het  op  met  een 
Zap  van  Rund  -  vlees, 

Rund  -vlees  op  zyn  Konings. 

Om  hier  geen  onnodige  wederzegging  te  doen  :  dit 
Ru  nds- vlees  werd  op  defelfde  manier  als  het  laafte  door¬ 
gaans  toebereid  :  dat  is  te  zeggen  ,  tot  op  het  gehakt ;  en 
na  dat  men  ’t  uit  de  Ketel  heeft  opgefchept  ,  gelyk  als  ge- 
zegt  is  ,  foo  laat  men  ’t  koud  worden  ,  en  men  zet  het  in 
fneeden  voor  TuJJen-geregt ,  op. 

Run ds- vlees  na  de  Mode. 

Men  moet  het Runds  Bilftuk,foo  groot  als  men ’t  begeert^ 
neemen  ,  het  wel  kloppen  ,  en  met  groote  (tukken  Spek 
laten  door  lardeeren  ,  die  behooriyk  met  Zout  en  Peper 
beftrooit  zyn:  doe  het  dan  in  d zCaJJeroolr  of  in  een  aarde 
Pan  ,  met  het  gewoone  Kruid  ,  Lauwrier  ,  en  een  groene 
Citroen  daar  by ;  ftopt  de  Pot  of  Pan  wel  toe  *  zet  net  op 
een  Confoir  met  weinig  vuur  ,  laat  het  foo  (taan  ftooven; 
gy  moet  bedagt  zyn  ,  om  het  geduurig  met  klein  Vuur  te 
onderhouden  *  tot  dat  het  al  zyn  zap  heeft  uitgegeeven. 
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Alsdan ,  en  wanneer  dat  men  ziet ,  dat  het  Vlees  by  na 
gaar  is  ,  foo  doet  men’er  een  glas  Wyn  by  ,  men  laat  het 
opwalmen;  voorts  nu  genoeg  verkookt  zynde,  zet  men  ’t 
af,  om  het  optediften  met  een  Citroen  daar  over  gedrukt. 

Andere  neemen  zap  vanRund-vlees,  gekruid  met  Zout, 
Peper  en  Nagelen  geftooten  ,  en  het  zap  van  Chalotten , 
dat  fe  met  een  glas  Wyn  mengen  ;  en  voorts  hun  Stuk 
Runds-vlees  twee  uuren  laaten  weeken  in  Azyn  ,  daar  na 
doorfpekken  fy  het,  als  gezegt  is  ;  fy  doen  het  in  de  Cafi 
ferool  met  het  Zap,  eenige  bladen  Lauwrier ,  en  een  ander 
glas  Wyn,  en  fy  laten  het  dus  met  een  klein  vuurtje  frnoo- 
ren. 

Den  Beuf  a  la  Mode  dift  men  gemeenlyk  op  by  fneden 
als  hy  koud  is,  en  voor  Tujfengeregt, 

Rund-vlees  op  fijn  goed  Koks. 

Men  moet  van  de  Borft  neemen  ,  het  felve  half  gaar  la¬ 
ten  kooken  in  een  Pot  ;  doorfteekt  het  met  dik  Spek  ,  wel 
gepepert  en  gefouten;  doe  het  in  een  Caffèrool  met  fneden 
Spek  op  den  grond,  nevens  Sout,  Peper,  en  de  fijne  Krui¬ 
den  in  een  bondeltje  ,  een  glas  witte  Wyn  ,  Lauwrier-bla- 
den ,  en  goed  Vlees-nat ,  en  kookt  het  foo  voort  af. 

Gaar  zynde,  foo  fchept  het  op  in  een  Schotel ;  dan  doet 
gy  een  Ragout  van  Champinjons ,  Oefters ,  Gappers  en  O- 
ïy  ven  zonder  Steenen  daar  by ,  dift  dan  deefe  Schotel  op,  ge- 
ftofïèert  met  wel  geklopte  Kalfs-vlees-lapjens  ,  of  Duiven 
in  den  Azyn ,  of  fodanige  andere  dingen  ais  gy  zult  begee- 
ren ;  alles  yoor  V  eerjte  Geregt. 
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Op  den  Roofter  gebraaden  Hamel-vlees 

( Carbonnade ). 


Gy  moet  het  met  gefmolte  Spek  in  de  Pan  of  Cajjerool 
doen,  na  dat  gy  het  met  fijn  Zout,  Peper  ,  en  kruim  van 
Brood  wel  hebt  beftrooit  ;  laat  het  wel  opfnerken  ,  haal 
het’er  dan  uit;  laat’er  een  weinig  meel  by  fruiten;  fchepje 
Carbonnade  op  in  een  Schotel  met  zap  van  Champinjons , 
ontdaan  en  gebonden  met  een  weinig  van  je  rood  gebraden 
Boter  ;  dan  zult  gy  het  aanregten  met  gefruit  Brood ,  of 
gefruite  Pieterfeli  geïtoffeert  en  op  gefchikt. 


Een  vierkant  Ribbeftuk  Schape-vlees.  (Carré) 


Men  kan’er  zig  van  bedienen  gelyk  als  van  de  Carbonna¬ 
de  ,  of  wel  als  het  gaar  is  in  den  Pot ,  foo  haal  je  het  daar 
uit ,  gy  doopt  het  in  een  helder  Befiag  met  Meel  en  Eye- 
ren,  en  laat  het  fnerken  in  vers  Verkens-reufel  ,  daar  na 
dient  gy  het  op  met  Verjuis  ,  Zout  en  witte  Peper  voor 
P  eerjfe  G  er  egt. 


Schaaps  Ribbetjens.  (Cótelettes). 


Men  bereid  fe  op  defelfde  manier  als  het  Vierkant-ftuk 
( Carré ),  of  wel  gelyk  als  de  Carbonnade  ,  of  foo  je  wilt 
op  deefe  manier. 

Neem  Krapjens  of  Ribbetjens,  lardeer  fe  fijn,  en  doet  fe 
ïn  de  Cajferool  met  gefmolte  Spek  ,  na  dat  gyfe  met  Zout, 
Peper ,  en  geftoote  Befchuit  zult  beftrooit  hebben. 

Een  fraaje  couleur  hebbende  ,  foo  fchikt  gy  fe  in  een 
Schotel ;  gy  doet  ’er  een  goed  Ragout  van  Champïnjons ,  en 
Kalfs-zwefericken  by ,  en  dift  het  op  voor  ’ teerjle  Geregt , 

geftof. 
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geftoffèert  met  gefruite  Champinjons  ?  en  met  gefruite  Pie~ 
terfeli.  -  " 

Gy  kunt  ,  als  gy  wilt ,  u  van  deefe  Cóteletten  bedienen 
tot  Garnituur  of  Opfchikking  rondom  uwe  Schotelen  , 
voor  ’teerfte  Geregt . 

G  eful  te  Cótelettes  (  Mar  mees ) . 

Nog  maakt  men  Cótelettes  Marine  és ;  men  dompelt  fe  in 
den  Afijn,  als  gezegt  is  dat  men  moet  met  de  Duiven  doen; 
men  haalt  fe  door  geklopte  Eyeren  ;  daar  na  fnerkt  men  fe 
in  Verkens-reufel. 

Sy  dienen  tot  TuJJen-gcregten  of  tot  Stofferingen, 

Een  Schapen  Achterbout  gevult. 

Laat  een  Agter-bout  braden  ;  haalfer  dan  het  Vlees  tot 
op  het  Been  toe  af,  en  ontbloot  het  Vlees  van  zyn  Vet. 

Dit  gedaan  zynde  ,  hak  het  klein  met  Runds-merg  en 
wit  Spek,  fijne  kruiden,  Prey,  Pieterfeli ,  Zout  en  Peper* 
nevens  kruim  van  Brood  in  Vlees-nat  geweekt,  en  Eyeren 
.om  te  binden. 

Als  ’t  alles  wel  rs  gehakt,  foo  doet  gy  het  Been  in  een 
Silvere  of  Tinne  Schotel,  of  eenige  anderen  die  de  groote 
hitte  van  het  Vuur  kan  uitftaan  ;  dan  maakt  gy’er  weer 
rondom  een  flag  van  een  Bout  van  met  je  Vulfel. 

Gy  fchikt  het  op  met  een  Mes  dat  in  geklopte  Eyeren  is 
gedoopt  ,  daar  na  zet  gy  het  in  den  Oven  ,  na  dat  gy  het 
hebt  glad  gemaakt ,  tot  dat  het  die  couleur  heeft  aangeno¬ 
men.  T 

Gaar  zynde  ,  foo  doe’er  het  Vet  af,  en  bewaar  het  tot 
V  V oor -geregt ,  met  een  Kolys  van  Champinjons  daar  over. 

Ook  foo  zynder  dewelke  dat  om  deefe  Bout  nog  te  ver- 

ryken 
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*yken  één  gat  in ’t  midden  maken  ,  na  het  dikfte  einde  toe, 
dat  hun  Geha'k  formeert ,  en  daar  in  nog  een  klein  Ragout 
van  Champinjms ,  Zwefericken  en  Moriljens  doen  ;  alles 
gehakt ,  en  in  de  Pan  of  Cajferool  opgefnerkt ,  en  dan  foo 
laten  bakken  ,  als  gezegt  is. 

Een  Hameien  Bout  op  fijn  Dauphines. 

Neemt  een  brave  Agter-bout  die  wat  bedorven  is  :  doe- 
?er  het  Vet  af ;  klop  hem  wakker  ;  lardeer  hem  met  grof 
Spek  ,  wel  met  Peper  en  Zout  beftrooit ,  en  leg  hem  in  de 
Pot  op  dunne  fneetjes  Spek  onder  ,  en  lappen  Rund-viees 
boven  op;  alles  wel  gekruid. 

Sluit  dan  je  Pot  of  Ketel  digt  toe  ,  zet  hem  op  Kolen , 
vuur  boven  en  vuur  onder  ;  laatje  Bout  fraai  opfherken. 

Dit  gedaan  zynde,  fchep  hem  op,  doe  het  Vet  weg ,  en 
de  lappen  Vlees  en  de  fneden  Spek  uitje  Pot  :  leg 'er  je 
Bout  weer  in  ,  laat  hem  daar  voort  in  ftooven  met  Vlees- 
nat  ,  Runds  -  vlees  zap  ,  en  een  bondeltje  fijne  Kruiden , 
Zout  en  Peper  :  nu  gaar  zynde  ,  foo  fchep  het  op  in  een 
Schotel ;  doe’er  een  Colys  by  om  de  Saus  te  binden ,  en  dis 
het  op  voor  yt  eerjie  G  er  egt ,  verciert  met  Champinjons , 
of  eenige  andere  daar  toe  bequame  dingen. 

'  i 

Een  Schape  Schouder  of  Voor-quartier. 

Men  kan’er  even  eens  mede  handelen  als  met  een  Bout, 
of  wel  met  een  Saus  Robert ,  na  dat  men  hem  heeft  aan  het 
Spit  gebraden:  het  diend  v oor’ t  eerjie  Geregt ,  of  tot  Bui- 
ten-werk . 


Een 


X. 
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Een  Speen -Verken  met  den  Doop  alaDaube . 

Na  dat  gy  het  wel  opgemaakt  en  bereid  hebt  ,  foo  hak 
het  in  vier  of  vyf  ftukken  ,  en  fnerkt  het  in  de  Cajferool 
met  gefmolte  Spek  :  daar  na  doet  gy  het  in  de  Pot ,  met 
Vlees-nat,  een  doorgaatte  Ajuin  ,  Peper  ,  Zout,  en  een 
bondeltje  fijne  kruiden  :  laat  het  alles  wel  koken  ;  by  na 
gaar  zynde  ,  foo  doe’er  een  glas  Wyns  by  ,  en  een  wéinig 
van  je  rood  gebraden  Spek- vet  ,  waar  by  gy  wat  Meel  zult 
hebben  gedaan ,  om  je  Zaus  wat  te  binden. 

Voorts  foo  dift  gy  het  op  met  een  Citroen  daar  over  ge¬ 
drukt  ,  en  geftofieert  met  gefruite  Pieterfeli ,  en  de  Herf- 
fenen  van  het  Varkentje  gefruit. 

Een  Gevuld  Speen- Varken* 

Men  moet  een  Hakfel  maken  van  de  Lever  ,  van  wit 
Spek ,  van  Champinjons  ,  Zout  en  Peper  ,  fyne  Kruiden , 
en  een  weinig  Saly ,  en  het  laten  gaan  door  de  KaJferooL 

Vul  dan  daar  mede  u  Speen-varken  ;  bind  het  wel  toe, 
op  dat’er  je  Hakfel  niet  uit  en  valle;  braad  het,  droop  het 
met  Boter ;  gaar  zynde ,  foo  dis  het  warm  op ,  met  gefnerk- 
te  Pieterfeli  of  gefruite  korden  Brood  om  den  Rand. 


Ham  in  Ragout. 

Neem  Sneeden  raauwe  Ham  ,  laat  fe  met  wat  roode 
Wyn  door  de  Kafferool  gaan  ;  laat  fe  dan  met  wat  witte 
Peper ,  en  wat  affchrapfel  van  Brood  een  weinig  fmooren ; 
daar  na  zult  gy  fe  aanregten  met  het  Zap  van  een  Citroen 
daar  over,  voor  Tujfen-geregt :  of  anders  regt  men  fe  ook 
wel  eenvoudig  aan  met  groene  Pieterfeli  om  den  Rand. 

H  OfFe- 
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OfTe-Tong  in  Ragout. 

Neem  een  verfie  Tong  ,  kook  fe  in  water  met  Zout  en 
Peper  ,  of  zet  fe  op  Kooien  ,  ten  einde  om’ er  de  Huid  af* 
te  halen;  daar  na.fult  gy  fe  met  klein  Spek  door  lardeeren* 
en  zult  fe  aan  ’t  Spit  braden ,  en  met  een  mengfel  van  Boter* 
Azyn,  Zout  en  Peper,  dropen. 

Gebraden  zynde  ,  zult  gy  fe  in  dikke  Sneden  ,  die  gy 
een  walm  z  of  3  zult  laten  opkooken  in  een  Ramolade ,  toe* 
geftek  van  Ansjovis,  gehakte  Gappers,  Pieterfeli,  Prei  of 
kleine  Uyentjes  fijn  gehakt ,  en  dit  alles  in  goed  Rund-nat, 
met  Peper ,  Zout  en  Nagelen  ,  en  een  weinig  Azyn  ,  ge* 
Rooft :  daar  na  zult  gy  ’t  voor  het  eerfte  G  er  egt  aandifien. 

In  de  plaats  van  de  Ramolade  ,  kund  gy  ,  na  dat  gy  fe 
aan  fchy ven  hebt  gefneden  ,  ook  wel  laten  Roven  in  een 
Ragout  van  Champinjons  ,  Zwefericken  en  Bodemen  van 
Artisjocken ;  maar  dan  moet  gy  fe  onder  het  flooven  ,  met 
Boter  droopen,  of  met  Spek  beleggen. 

Dus  bereid!  men  ook  de  Kalfs-tongen. 

OfTe-T ongen  op  de  Kooien; 

Men  zet  fe  op  dè  Kooien  om  fe  tefchillen ;  en  lardeert  fë 
met  groot  Spek  wel  met  Zout  en  Peper  beflrooit ,  daar  na 
zet  menfe  op  de  Kooien  gelyk  hier  voor  van  de  Kapoen 
gezegt  is* 

Gy  moet  fe  7  of  8  Uuren  laten  fiooven;  gaar  zynde* 
©pfcheppen,  het  Vet  afdoen,en  opdiflen  in  Schyven  in  een 
Schotel  *  met  een  Zaus  daar  over  die  gemaakt  is  van  Cbam~ 
pinjons  ,  Zwefericken  Aard  -  appelen ,  en  meer  andere 
dingen  van  dit  flag  5  alles  in  de  C  offer  ooi  bereid  r  en  wel 
gekruid! :  regt  liet  dan  aan  voor  t  eerjle  Geregt  t  met  Ge- 

zult*. 
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zult ,  of  Kalft -krapjens  ,  of  Kuikens  ,  of  ook  wel  Kalft* 
lapjens ,  of  maar  flegt  weg  met  gefruite  Pieterfeli. 

Op  de  felfde  manier  regt  men  ook  Kalft-tongen  aan. 

Schaaps-Tongen  in  Ragout . 

Gy  neemt  Schaaps  -  tongen  ,  laat  fe  braden  op  den  Roo- 
fier,  metZout,  wittePeper,  en  geflooteBefchuit  beflrooit. 

Voorts  foo  moet  men  een  Zaus  of  Ragout  maken  van 
Champinjons,  Schaaps-nieren ,  Koe-euyers,  Peper  en  Zout, 
met  een  bondeltje  fyne  kruiden:  doe  alles  met  goede  Boter 
in  de  Caféroot :  dit  Ragout  gaar  zynde  ,  foo  bind  gy  het 
met  een  weinig  gefruit  Meel  ,  daar  doet  gy  uwe  Tongen 
by,  die  gy  nog  een  weinig  laat  fmooren  ;  daar  na  fcliept 
gy  fe  op ,  en  regtfe  warm  aan  voor  ’t  eerjïe  G er egt. 

Of  indien  gy  het  anders  begeert,  foo  kunt  gy  uwe  Ton¬ 
gen  op  den  Roofler  gebraaden ,  met  een  Ramolade ,  gelyk 
als  voor  de  OfTe-tong  is  bereid  ,  of  ook  wel  met  Vcrjuis  , 
Zout  en  witte  Peper ,  opdiflen. 

Eeu  Kalfs-Borft  iu  Ragout . 

Neem  een  brave  Kalfs-borfl ;  laat  fe  in  de  Caféroot  met 
Spek,  en  een  weinig  Meel,  rood  werden;  doe’er  dan  goed 
Vlees-nat ,  Zout  ,  Peper  ,  en  een  bondeltje  fyne  Kruiden , 
met  Champinjons  by ,  laat  het  alles  wel  kooken ;  gaar  zyn- 
de  ,  en  de  Zaus  wel  gebonden  ,  fchep  je  Ragont  op  ,  en 
zet  het  op  tot  Voor-Jpys  ,  met  Citroen -zap  en  gefruite 
Champinjons  tot  cieraad  ,  of  Pieterfeli  en  gefruite  korsjens 
Brood,  flegt  weg. 

Men  bereid  op  de  felfde  wys  een  Kalft- fchouder  :  of  in¬ 
dien  dat  gy  uwe  Kalfs-borfl  op  een  andere  manier  wilt  aan- 
testen  9  foo  kunt  gy  ,  als  fe  in  de  Pot  half  gaar  is  ,  daar 

Hz  '  Zout, 


4fo  HET  HOLLANDS 

Zout,  Peper  en  Lauwrier-bladen  met  Azyn  opgieten  ,  daar 
na  in  een  helder  Beflag  doopen  ,  voorts  in  Verkens-Reufel 
laten  fnerken,  en  verciert  als  boven  ,  Voor-difTen. 

Een  Kalfs  lang-lende  Stuk  op  fijn  Maarfchalkms. 

Men  neemt  een  brave  Kalfs-longe,  die  men  aan  het  Spiü 
kat  half  gaar  braden  ,  na  dat  het  met  grof  Spek  is  doorge- 
lardeert ;  foo  zy  nde ,  neem  het  af  y  en  doe  het  metVlees-nat 
in  de  Cafferovl nevens  een  glas  witte  Wyn,  Champinjons , 
het  nat  dat  uit  de  Longe  is  gedroopen  ,  nevens  het  gewoo- 
ne  Toebereidfel  ;  laat  het  alles  fag jens  met  een  ftooven ; 
bind  de  Zaus  met  gefruit  Meel ,  en  u  Ragout  gaar  zynde, 
foo  fchep  het  op  in  een  Schotel  ,  en  regt  het  aan  met  uw 
Kalfs- lenden,  verciert  met  gefulte  Kuikens ,  of  gefruite  Pie- 
terfeli. 

Ook  kan  men  wel  een  Kalfs -longe,  die  in  den  Azyn  heeft 
gelegen,  aan  regten ;  zie  daar  op  na  ’t  geen’er  van  de  Schou¬ 
der  is  gezegt ;  men  bereid  ook  nog  de  Kalfs-dye-ftukken* 
gelyk  als  de  Borfh 

Harte-Vlees  in  Haaze-zaus.  [en  C'wé)* 

Men  neemt  Harte  Vlees  r  men  hakt  het  in  groote  Stuk¬ 
ken  ;  men  lardeert  het  met  grof  Spek  ,,  wel  met  Peper  en 
Zout  beftrooit  ;  men  doet  het  in  d tCajferool  met  gefmolte 
Spek  ;  daar  na  doet  men  ’t  in  een  Pot  met  Vlees-nat ,  Roe¬ 
de  Wyn,  Lauwrier-blad  ,  groene  Citroen  ,  en  andere  ger 
woone  Toebereidingen  *  gy  moet  het  alles  te  zamen  wel 
laten  fmooren. 

Na  behooren  gaar  zynde,  foo  fruit  een  weinig  Meel  om 

je: 
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je  Zaus  te  binden;,  giet’er  een  fcheutjeAzyn  by,  en  dis  je 
Civé  op.  ,  : 

De  Hinde  en  de  Rhee-bok  bereid  men  op  de  felfde  ma¬ 
nier  ,  als  mede  den  Haas  :  maar  ten  opzigte  van  defen, 
moet  men  de  Zaus  met  zyn  Lever  binden  ,  die  men  op- 
fnerkt,  daar  na  ftampt ,  en  door  een  Teems  wryft  met  ge¬ 
fruit  Meel,  en  een  weinig  Vlees-nat. 

Harte-vlees  op  zyn  Bourgonjons: 

Men  neemt  een  Harte  Lende  -  ftuk  ,  of:  wel  een  ander 
Stuk  ;  men  legt  het  in  den  Azyn,  gelyk  als  boven  van  de 
Duiven  is  gezegt. 

U  Harte-vlees  wel  dborzult  zynde  ,  foo  braad  het  aair 
5tSpit ,  droopt  het  met  den  Azyn  daar  het  in  heeft  gelee  - 
gen,  en  als  het  gaar  is,  zult  gy  ’t  van  ’t  Spit  doen,  en  op- 
diffen  met  een  Zaus  gemaakt  van  het  Droopfel ,  Kappers, 
witte  Peper,  Azyn  of  Citroen-zap  ,  en  wat  gefruit  Meel, 
om  het  wat  te  binden. 

Men  regt  op  de  felfde  manier  aan  ,  het  Hinde  en  Rhee- 
vlees,  het  Dafle,  en  van  ’t  Jong.  van  den  Das  ;  ook  zout 
men  het  Rhee-vlees  met  een  foeteZaus ,  of  met  een  zuure 
Zaus  van  Peper  en  Azyn  (i laToivrade) ,  en. men  bind  of 
verdikt  de  Zaus  met  deflelfs  Mild  ,  daar  men  medp  han- 
delt ,  gelyk-  als  met  de  Lever  van  den  Haas  :  zio  hier  bo¬ 
ven,  daar  een  Weer e- nat  by  doende ,  en  een  Citroen  als  mem  ' 
\  aan  regt, 

Rhee-vlees  in  Ragout 

K-J  '  *  «f  •  •  *  i  ’  '  ;  .  '■  /  ;  f  l>* 

Lardeer  je  Rhee-vlees  met  grof  Spek, ,  en  doe  het  in, de 
Cejferool  met  gefmolte  Spek  en  gefruit  Meel  ;  dóe  ’cr  dan 

H  3,  ¥iees- 
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Vlees-nat  by,  Speceryen,  en  een  glas  witte  Wyn  ,  en  laat 
het  alles  braaf  ftooven. 

Gaar  zyn.de,  foo  dis  het  op  met  Citroen-zap;  gy  kunt, 
als  je  wild  ,  op  die  manier  het  DaiTe,  Harte  en  Rhee- Vlees 

laten  bereiden,  r  j  ,  ,  , 
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Een  Haas  en  Cwé. 

Werd  eveneens  als  het  Harten-vlees  bereid» 


Konynen  a  la  Rojfanne . 

Men  neemt  een  of  meer  Konynen ,  men  fnydfe  in  qu&r- 
tieren  ,  die  men  met  grof  Spek  en  Peper  en  Zout  lardeert : 
men  doet  fe  met  gefmolteSpek  en  wat  Meel  indeCaJ/erool , 
daar  na  doet  men’er  Nat  by,  een  glasi witte  Wyn  ,  Zout, 
Peper  ,  en  een  bondeltje  fyne  kruiden  :  laat  het  alles  na  be- 
hooren  ftoven  ;  en  als  gy  zien  zult,  datje  Zaus  genoeg  is 
gebonden,  regt  dan  je  Konynen  aan  met  Zap  van  Oranjen 
Appels. 

Met  de  Lampreitjens  kan  men  op  delèlfde  manier  hande¬ 
len,  of  wel  dat  men  fe  laat  braden,  en  doet  aanregten  met 
een  Zaus  van  Water ,  Zout  en  witte  Peper. 

7  .  »  "  *  •  t  .  I  .  > 
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Jonge  Haasjens. 

Men  bereid  fe  met  de  felfde  Ragout  en  Zaus  als  het  Ko* 
nyn  hier  boven  ,  behalven ,  dat  men  hier  een  Schootje  A- 
zyns  by  doet  ,  en  dat  men  het  met  Olyven  ,  daar  de  Ste¬ 
nen  uit  zyn  gedaan ,  tot  Stoffèering ,  opdift. 

Zie 
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Zie  daar  dan  Ragouts  of  Zaufen-  genoeg  buiten  de  Va¬ 
llen  ,  om  aan  een  Kok  ftofFe  te  vërfchaffen  ,  om  zyn  konft 
te  konnen  toonen,  en  zig  van  zyn  pligt  na  behooren  te 
quyten. 


Laat  ons  nueens  gaan  zien,  waarmede  dat  hy  in  deVa- 
ften  een  Tafel  zal  konnen  opfchikkem 


«,  *■  ’  | 
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HET  VI.  HOOFD-STÜK. 
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Zauzen  (Ragout)  in  deVaflen  op 
\  j  - wyzen  toebëreid. 
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Gebraden  Elft. 

-  I  '  *  “ 
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Men  móetfe  fchrappen,  en  op  de  Roofter  braden,  na 
dat  men  fe  met  wat  Zout  beftrooit ,  en  met  wat  Bo¬ 
ter  gewreven  heeft  ,  gy  laat  fe  zagtjens  braden  ;  gebraden 
zynde,  doe’er  een  Zaus  op  van  Boter,  Prei,  gehakte  Pie- 
terfeli,  Kappers  -,  alles  in  de  Cajferool  met  Peper  en  Zout 
toebereid;  het  is  goed  datter  den  Elft  een  weinig  je  in  fmoo- 
te;  bind  de  Zaus  wat  met  de  gebrooke  Lever  ,  of  anders 
met  gefruit  Meel  ^  en  dan  zal,  de  Lever  u  tot  een  Stoffeer 
ring  dienen. 

Ook  foo  kunt  gy,  indien  gy  wilt, uw  gebraden  Elft  met 
een  zaus  van  Champinjons  aanregt en ;  of  ook  wel  met  een 
Room  of  Zuuring-zaus. 

Ook  eet  men  deefe  Vis  met  kort  Nat. 
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Elft  met  Kort  Nat. 


Men  moet  fe  laten  kookcn  met  Wyn,  een  weinig  Azyn  5 
Zout,  Peper,  Lauwricr  ,  Ajuin  met  Nagelen  bedoeken, 
en  wat  Boter :  gaar  zynde,  foo  fchep  het  op  ,  en  regt  het 
aan  voor  Tujfen-geregt. 

Daar  zynder,  die  als  het  half  gekookt  is  ,  den  Elft  daar 
uithalen,  omfe  daar  na  op  den  Roofter  te  braden,  en  hem 
vervolgens  laten  fmooren  in  een  zaus  van  Boter  ,  Zout  en 
Peper,  een  fcheutje  Azyn ,  doende  groene  Pieterfeli  om  den 

Hand  van  de  Schotel.  Het  diend  voor  ’t  eerjie  G  er  egt . 

"  -  ■ .  .  ,■  <*  •  -  / 
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Gebraden  Aal, 

Gy  neemt  Aal ,  ftroopt  hem  ’t  Vel  af ,  en  fnydfe  in  klei¬ 
ne  Mpotjens  ,  voorts  legt  gy  fe  een  weinig  tyds  in  Eek, 
kerft  fe  en  laatfe  op  den  Roofter  braden;  gebraden  zynde; 
neem  Zuuring,  ftamptfe,  en  druk’er  het  zap  uit;  daar  na 
kerft  een  Ajuin  heel  klein  ,  doet  fe  met  witte  Boter  in  de 
Cajferool  met  gehakte  Kappers  ,  je  groene  Nat  en  het  Zap 
uit  een  Oranjen  Appel  ,  Peper  en  Zout  ,  en  regt  liet  dan 
warm  aan  voor  ’t  eerjie  Geregt.  Defen  Aal  is  met  de  groe¬ 
ne  Zaus.  Men  kan  fe  ook  wel  met  de  Zaus  Robert  opdif- 
fen ,  of  anders  met  een  Zaus  van  rood  gefruite  Boter ,  Meel 
om  te  binden  ,  Eek  ,  Zout ,  Peper  ,  en  wat  Vlees  -  Nat, 
of  wel  met  een  Zaus  van  witte  Boter,  Zout,  Peper,  en  een 
bolletje  Chaloc 

*  r : i  ’ 

Aal  op  fiju  Matroos. 

Na  datfe  het  Vel  zyn  afgehaald  ,  moet  gyfe  in  ftukjens 
fnyden  ,  en  laten  rood  fnerken  met  wat  Meel ,  een  weinig 

Vis- 


I 
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1  Vismat ,  cf  helder  Erwt-kookfel,  Champinjons ,  een  bondeltje 
fijne  Kruiden  ,  Prei  of  kleine  Ajuintjens  ,  gehakte  Pieter- 
feli,  Zout  en  Peper;  laat  het  alles  t’zamen  wel  kooken. 

Uwe  Ragout  nu  half  gaar  zynde  ,  foo  doet  gy’er  om» 
trent  een  glas  Wyns  by  ,  en  na  dat  het  een  walmpje  twee 
of  drie  heeft  opgekookt  ,  zul  je  het  opfcheppen  ,  en  uwe 
Aaien  alfoo  bereid  voor  V  eerfie  G  er  egt  opgeven. 

Gezulte  of  in  den  Eek  gelegde  Aaien, 

^Zynde  in  Stukjens  gefneden  ,  foo  legt  gy  fe  in  Verjuis, 

!  Zout ,  Peper  ,  kleine  Ajuintjens  ,  Lauwrier  en  Citroen- 
zap;  een  paar uuren  zyn  genoeg,  om  haar  een  Smaak  van 
het  inleggen  te  geven. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  beftrooit  fe  met  Meel ;  of  nog 
beter,  doopfe  in  een  helder  Beflagmet  Eyeren  ;  laatfe  dan 
in  de  Boter  fruiten  ;  dit  Zultfel  ( Marinade)  kan  je  voor 
een  Tujfen-geregt  Schotel  voor  dienen  ,  of  voor  Optooifc! 
'van  \Eerfte  Geregt . 

Gedoofde  Barrn. 

Indien  uwcBarmen  klein  zyn  ,  foo  laat  gyfe  in  dePanoi 
Gafferoolft. oovenmetWyn,  Zout,  Peper,  fijne  Kruiden, 
en  goede  verfie  Boter  ;  gy  laat  fe  foo  (laan  ftooyen  tot  dat 
het  Nat  tamelyk  verkookt  is  ;  en  om  het  te  binden,  moet 
gy’er  wat  gefruit  Meel  bydoen ;  daar  na  regt  gy  u  geftoofr, 
metSchyfjens  van  Citroen  opgefchikt,  aan. 

Of  anders  zult  gy  fe  zonder  Boter  laten  kooken  ,  en  als 
fe  zal  gaar  zyn  ,  zult  gyfe  in  een  Schotel  doen  ,  en  daar 
over  een  Doop  van  Champinjons ,  Truffes  Moriljes  ,  Bo¬ 
demen  van  Artisjocken;  alles  tevoren  wel  gekruid  metPe- 

I.  T)eel.  I  per 
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per  en  Zout,  en  gekookt  in  de  Cajferool ,  niet  goede  verf* 
fe  Boter  en  helder  Erwt-nat. 

< 

Barm  met  Kort- nat. 

U  Barm  heel  en  feer  groot  zynde  ,  zult  gy  hem  zonder 
te  fchrappen  in  een  grootc  Schotel  leggen ,  en  daar  op  zie¬ 
dende  Eek  met  wat  Zout  daar  in,  gieten  ;  laat  hem  dan 
voorts  kooken  in  je Vis-ketel  met  Verjuis,  ofWyn,  Zout, 
Peper,  Nagelen  ,  Nooten ,  Lauwrier,  Ajuin,  groene  Ci¬ 
troen  of  Oranje;  wanneer  alles  braaf  zal  kooken  ,  foo  doe 
5erje  Barm  in,  laat  hem  daer  in  kooken  tot  dat  het  Nat  ge¬ 
noeg  verkookt  is  ;  daar  na  zult  gy  hem  opfcheppen  ,  en 
aanregten  voor  Tujfën-geregt ,  en  den  Rand  van  je  Sehotell 
verderen  met  groene  Pieterfeli  of  Sterk-kers,  na  das  gy  de 
Schubben-  van  uwen  Vis  zult  hebben  afgedaan. 

Barm  of  Barbeel  gebraadem 

y 

ïndien  dat  fe  middelmatig  groot  zyn  ,  zult  gy  fe  netjes 
klaar  maken;  dat  is  te  zeggen-,  gy  zultfe  fchrappen  ,  het* 
Ingewand  uithalen  ,  kerven,  en  met  Boter  ,  en  fijn  Zout 
wry  ven ;  dan  zult  gy  fé  op  den  Roofter  leggen  ;  gebraden 
zynde,  foo  zult  gy  een  Zaus  maken  met  Ansjovis,  dewel¬ 
ke  dat  gy  met  wat  gekookt  Meel  zult  door  een  haire  Teems 
wry  ven  ;  nog  zult  gy  "er  gebleekte  en  in  de  zausbefturve 
Oefters  by  doen. 

Uwe  Zaus  vaardig  zynde ,  foo  fchepje  Barm  in  een  Scho¬ 
tel,  nietje  Zaus  daar  over  heen  ‘  gy  dift  het  voor  yt  eerfte 
Geregt  aan  ,  verciert  met  gefruite  Chamfmjons  en  Picter- 
féiie. 

Of 


* 
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Of  anders, foo  maakt  gy  maar  flegt  weg  een  witte  Saus 
Ü  met  Boter,  Zout,  Peper,  twee AnsjovilTèn ,  Olyven  zon- 
>  der  de  fteenen  ,  en  een  bolletje  Chalotte  in  de  Cajferook 

Gezulte  Heil  -  Bot. 

' 

Gy  zul efe  indoopen  of 'Mar ineer en ,  gelyk  als  den  Aal; 

;  daar  na  met  gerafpt  Brood  of  Befchuit  ,  en  klein  -  gewer- 
!'  ven  Zout  beftrooien ,  na  dat  gy  fe  te  vooren  met  gefmolte 
ll  Boter  zult  hebben  gewreven ;  voorts  zult  gy  fe  dan  in  een 
Taart-pan  doen,  of  in  eenig  ander  werktuig  ,  en  laten  het 
verders  bakken  in  den  Oven  ,  tot  dat  het  een  fraaie  cou¬ 
leur  krygt. 

Gaar  zynde ,  foo  regt  het  warm  aan  voor  ’t  eerfte  G  er  egt , 
en  geftofïeert  met  gefruite  Champïnjons ,  of  geroofte  Brood- 
korden  *  met  gefruite  Pieterfeüe. 

Ook  foo  laat  menfe  nog  wel  tot  Kort-nat  ftooven  ,  (zie 
den  Artykel  van  den  Bami  ; )  gaar  zynde  ,  foo  regt  gy  fc 
met  een  witte  Saus  aan,  die  met  Room  is  gebonden,  en  met 
Zout  en  witte  Peper  is  gektuid. 

Snoek  in  Ragout . 

Maak  je  Snoek  wel  klaar  ■,  en  fnydfe  in  groote  Stukken  , 
doe  fe  dan  in  je  Pan  of  Cajferool  met  witte  Wyn  ,  veriïe 
Boter  ,  Zout  en  Peper  ,  een  bundeltje  fijne  kruiden  ,  een 
weinig  groen  Citroen  en  Nagelen ;  laat  het  alles  fag  jens  ftoo¬ 
ven  ;  terwyl  het  ftooft  zult  gy  byfonderlyk  een  Saus  of  Ra¬ 
gout  toemaken  van  Champinjons  en  Oefters ,  van  Kappers , 

;  gefruit  Meel ,•  en  een  weinig  van  het  Nat  daar  je  Snoek  in 
is  gekookt. 

I  z  ‘  Uw 
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Uw  Snoek  gaar ,  en  je  Saus  gereed  zynde  ,  fchepTiet 
dan  op  in  een  Schotel,  en  dis  het  voor  V  eerfte  G  er  egt  op, 
dat  gy  zult  opfehikken  met  gefruite  Champinjons ,  of  met 
de  gefruite  Lever  van  den  Snoek  ,  of  maar  flegt  weg  met. 
gefruite  Pieterfelie., 


Gebraden  Snoek. 

Gy  zult  hem  bereiden  gelyk  als  den  Barm :  zie  dit  na* 

Snoek  gezult  {Marine.') 

De  Zulting  moet  wezen  gelyk  als  die  van  de  Aaien,  op» 
gag.  6  y.  gefult  zynde ,  zult  gy  fe  fruiten ,  of  gy  zult  fe  ia 
den  Oven  doen  bakken,  gelyk  als  dcngezulten  Barm  ;  daar. 
na  zult  gy  fe  aanregten  met  een  Saus  toegemaakt  van  Ans^ 
jovis  en  roffe  Boter  door  den  Teems  gedaan  ;  gy  zult’er 
liet  Zap  van  een  Oranjen- appel Kappers  ,  en  witte  Peper, 
by  doen:  dan  zult  gyje  Snoek  opdiflen  met  je  Saus  daar 
onder  ,  en  geftoffeert  met  gefruite  Karpers -hommen  ,  af 
met  de  gefruite  Snoeks-lever,  of  maar  eenvoudig  met  ge:  ~ 
fruite  Pieterfelie. 

Snoek  met  Kort  Nat. 

Zie  den  Barm  of  Barbeel  met  het  felfde  Toebereidfel. 

Als  de  Snoek  groot  is  ,  foo  mag  men  maar  alleen  het 
Hoofd  nemen  ,  met  een  ftuk  overdwers  in  de  witte  Saus  > 
en  den  Staart  .gefruit. . 


Snoek , 


1 
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Snoek  met  een  Witte  Saus, 


Gy  doetfe  in  de  Cajjerool  met  wat  witte  Wyn  en  Watery 
een  bundel  fijne  Kruiden,  Zout  en  Peper  ;  gaar  zynde* 
fchep  het  droog  op  :  maak  ’er  dan  een  Saus  op  van  witte 
Boter,  en  een  bindfel  van  de  Snoeks-lever ,  met  kruim  van 
Brood  geftanit ,  dat  gy  door  den  hairen  Teems  zult  wry- 
ven  ,  na  dat  gy  liet  in  de  Cafferool  met  wat  Nat  van  Vis, 
of  helder  Erwt-nat ,  Zout  en  Peper ,  zult  hsbken  laten  Boe¬ 
ven. 

U  Saus  gereed  zynde  ,  doe  *er  je  Snoek  in  ;  laat  fe  eci% 
walm  of  twee  opkooken :  dis  het  dan  voor  ’t  eerjie  Geregê 
op,  verciert  met  gefruite  Pieterfelie. 


! 

Braaffem  in  Zaus  of  Ragout. 

Schrap  hem  ,  doe ’er  liet  Ingewand  uit ,  kerf  hem , ,  em 
waft  hem  fchoon  ,  wryf  hem  met  gefmolte  Boter  ,  en  be~ 
ftrooi  hem  met  wat  Zout  ;  laat  hem  dan  braden  op  den 
Roofter. 

Gebraden  zynde  ,  maak  een  klein  Ragout  van  Champin 
jons  ,  goede  Boter  ,  Pieterfeli  ,  Zout  ,  Peper  ,  en  kleine 
Uyentjens  gehakt;  doe  het  alles  in  de  Pan;  doe’er  je  Braaf¬ 
fem  by  als  hy  byna  zal  gaar  zyn ;  laat  hy  dus  twee  of  drie 
Walmen  opkooken;  bind  je  Saus  met  gerooft  Meel  of  Colys < 
van  Vis  ;  u  Ragout  gereed  zynde  ,  foo  bewaar  het  tot  het, 
eerfte  G er  egt ,  met  Hommen  van  Karpers  gefruit  tot  Stof- 
feering,  of  alleen  maar  met  Brood  en  Pieterfeli  gefruit ,  ofe 
met  Frickedillen  van  Vis, 

I:  j;;  Gcbraa*- 
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Gebraden  Braaflem. 


Men  did  ook  Braaffem  op  den  Rooder  gebraden  aan ,  en 
gy  fulc  fe  toebereiden  gelyk  als  den  Snoek  :  of  gy  fuk’er 
liegt  weg  maar  een  Saus  van  verde  Boter  ,  Pieterfeli  ,  en 
Uyentjens  gehakt,  Zout,  Peper,  en  een  fcheutje  Eek  on¬ 
der  doen. 

Sla  wel  agt,  datjeBoter  niet  als  Oly  werd  :  bind,  dat 
is  ,  maak  je  Saus  een  weinig  dik  :  zet  dan  je  Vis  op  voor 
V eerfleGeregt ?  verciert  met  eenige  gezulte  Vis,  of  ande¬ 
re  StofFeering  die  gy  zuk  begeeren. 

*r 

Gevulde  Snoek. 

Klief  hem  langs  den  Rug  ,  en  droop  hem  dan  de  Huid 
van  het  Hoofd  tot  aan  den  Staart  af ;  neem  het  Vlees  met 
dader  aanhangt  weg  ;  kat  den  Ruggraat  blyven  om  hem 
ftyver  en  vader  te  houden,  wanneer  hy  zal  gevuk  zyn. 

Dit  gedaan  zynde,  foo  neem  de  helft  van  ’t  Vlees  van  den 
Snoek,  de  helft  van  Karper  of  Aal- vlees:  hak  het  alles  wel 
klein  met  Pieterfeli,  Zout,  Peper,  fijne  Kruiden,en  Chaw- 
pinjons. 

Vult  dan  behendig  u  Snoek  den  Ruggraat  langs  ;  bedek 
je  gehak  met  de  Huid  van  den  Snoek  ,  en  naai  het  toe; 
daarna  laat  het  alles  famen  weldooven  in  een  Ca  ff  er  ooi met 
roode  Boter, gerood  Meel ,  Vis-nat,  of  helder  Erwt-zop, 
en  een  fchootje  Azyn. 

k\s)z  Ragout  haad  zal  gereed  weefen,  foo  zuljer  eenige 
Champïnjons  in  doen  in  dobbeldeenen  gefneden ,  Hommen 
van  Karpers  als  gy  wik  ,  en  dis  het  dan  op  met  gerood 
Brood,  of  gefruite  Pieterfeli  en  Citroen-fchyven. 


Snoek 
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Snoek  aan  het  Spit  gebraden. 

4  V  y  ■  '•  *  •  •  *  fi  \  •'  .  •! 
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Men  bereid  fe  even  eens  als  de  vorige;  men  fteektfe  aan 
Bet  Spit  met  geboterd  papier  omwonden ,  en  men  laat  fe  al 
foo  zagtjens  braden. 

Gebraden  zynde,  doet  menfe  af;  menfmoortfe  als  den 
gevulden  Snoek  ,  en  men  dift  fe  op  met  Champinjons  ge¬ 
fruit  tot  cieraat. 

Ook  zyn’er  die  in  plaats  van  den  Snoek  te  vullen  ,  hem 
met  brokjens  Aal  lardeeren  ,  mede  doen  braden  ,  en  hem 
gebraden  zyndc  ,  aanregten  met  een  Ansjovis-zaus. 

Gevulde  Karper. 

Uwe  Karper  wel  gefchrapt  zynde  ,  Haal  ’er  ?t  Ingewand 
uit,  fplyt  hem  op  den  Rug  ,  ligt  de  Huid  op  ,  en  haal 'er 
het  Vlees  af,  dat  gy  wel  klein  moet  hakken,  met  een  wei¬ 
nig  Vlees  van  den  Aal,  Pieterfeli,  verflè Boter,  Zout,  Pe^ 
per,  Hom  van  Karper ,  fijne  Kruiden,  en  Champinjons. 

Vul  vervolgens  de  Huid  of  ’t  Vel  van  je  Karper  ,  bind 
hem  wel  toe  ,  en  doe  het  in  een  Cajferool  met  Boter  ,  Nat 
van  Vis  of  een  helder  Erwt-zap,  gewoon  Bereidfel ,  en  wat 
gerooft  Meel  om  te  binden. 

Alsje  Karper  wel  gaar  is,  foo  fcheptgyfe  op  in  een  Scho¬ 
tel  metje  Saus  daar  over,  en  gy  zetfe  op  voor  ’t  eerjieGe- 
regt  met  fodanig  Optooifel  als  gy  wilt. 

G  dorade  Karper.:' 

Na  dat  gy  uwen  Karper  zult  fraaitjens  hebben  fclïooir 
gemaakt.,  foo  kerft  en  wryft  gyfe  met  gefmoke  Boter ,  gy 
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beftrooit  fe  met  een  weinig  klein  Zout ,  en  legtfe  op  den 

Roofter.  *  I 

Gebraden  zynde  ,  foo  maak  een  Saus  met  verffe  Boter 
in  de  Cajferool ,  en  daar  by  Pieterfeli,  kleine  Uy entjes  ge¬ 
hakt  ,  wat  Nat  van  den  Vis  ,  of  helder  Nat  van  Erwten  , 
Zout  en  Peper  ;  laat  het  alles  te  famen  fmooren,  fchep  je 
Karper  op,  en  regt  fe  aan  met  het  Zap  van  een  Oranje,  en 
gefruite  Pieterfeli  tot  StofFeering. 

Karper  met  kort  Nat. 

Zie  den  Snoek  aldus  bereid,  op  Pag.  67. 

Hakfel  van  Karper. 

Neem  Karper  ,  fchrap  fe  ,  doe’er  het  Ingewand  uit ,  en 
ftroop  fe  het  Vel  af;  gy  zult  dan  het  Vlees  nemen ,  dat  gy 
zult  hakken  met  Zout  en  Peper ,  fijne  Kruiden ,  Champin - 
jons ,  Hommen,  en  Bodemen  van  Artisjocken. 

Uw  Gehakfel  klaar  zynde ,  doe  het  in  de  Cajferool ,  met 
witte  Boter  ,  doe’er  wat  Nat  van  de  Vis  by ,  of  een  helder 
Erwt-nat,  iaat  het  fmooren,  fchep  het  op  ,  en  dis  het  op 
tot  V  eerfte  Geregt ,  met  het  Zap  van  een  Citroen  ,  geftoF 
feert  met  gefruite  Champinjons  ,  of  Kappers  ,  of  Fricke- 
dillen  van  Vis, 

Cajferool  van  Karpers, 

Gy  zult  van  een  Gehak  ,  als  boven  is  bereid ,  neemen, 
daar  gy  een  anderen  Karper  nieede  zult  opvullen  ,  de  wel¬ 
ke  fraai  en  wel  is  opgedaan  ;  doe  hem  in  de  Cajferool ,  en 
laat  hem  ftoven  met  witte  Wyn  ,  Zout,  Peper,  Nagelen, 
Groene  Citroen,  en  een  bondeltje  fyne  kruiden. 


Ge- 
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"Gekookt  zynde,  foo  fchept  gy  hem  droog  in  een  Scho¬ 
tel  op,  en  gy  giet’er  een  Doop  over  ,  toehereid  va nCham- 
pinjons  ,  Truffens  ,  Morilles  ,  Bodemen  van  Artisjoc- 
ken>,  Hommen  van  Karpers:  alles  in  d cCaJferool  met  ver- 
fe  Boter,  en  fmakelyk  gekruid  ;  daar  na  zult  gy  uwe  Kar¬ 
per  aanregt  en  voor  het  Groot  Eerjie  G  er  egt ,  met  gefruite 
Karper-hommen,  of  Hukken  van  gezulten  Aal  ,  en  fneden 
van  Citroenen. 

Karper  aan  het  Spit  gebraden. 

Gy  kunt  alhier  op  de  felfde  manier  te  werk  gaan  als  met 
den  Snoek  op  defelfde  wys  toebereid.  Zie  aldaar* 

Kreeften  in  Ragout . 

Men  köokt  Kreeften  in  Azyn,  Zout  ,  witte  Peper  ;  men 
neemt  de  Staarten  en  de  Pooten ,  men  klop  fe  aan  Hukken , 
haalt’er  de  Vis  uit  ;  men  doet  fe  in  deCajfèrool  met  roode 
Boter,  Peper  en  Zout,  fyne  kruiden  klein  gehakt,  en  ge- 
rooft  Meel :  men  moet  het  alles  fagjens  laten  Haan  fmoo* 
ren. 

Dan  fchepje  u  Ragout  op ,  en  gy  regt  het  aan  met  zap  van 
Champinjons ,  en  gefruite  Champinjons ,  tot  Stofleering. 


Kreeften  tot  Gehakt» 

i 

Ook  diftmenook  wel  de  Kreeften  als  eenGehak,of  Hak- 
!  fel  op ,  men  bereid  het  ,  en  kruit  het  gelyk  als  de  Karper, 

!  nadatgyfe  zult  hebben  laten  kooken,  gelyk  als  in  den  voor- 
!  gaanden  Artykel  is  gezegt. 

Daar  na  dift  men  dit  Gehak  tot  V  eerjie Geregt  aan,  ge- 

I.  Deel.  K  ftoffeert 
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ftoffeerc  met  andere  geznlte  Kreefts-ftaarte.n  gefruit  ,  en  ge- 
fnerkte  Pieterfeli  daar  by. 

Oök  kan  men  ditHakfel  totFrickedillen  maken,  en  daar 
toe  moet  men,  als  menfe  maakt ,  een  Ey  of  twee  neemen, 

dat  het  Hakfel  groot  is. 

Spiering  in  Zans  (Ragout.) 

Bereid  fe  als  den  Karpet  in  dé  Cajferool ,  en  regt  fe  op> 
défelfde  wys  aan,  gekookt  met  Wyn, Zout,  Peper,  verL- 
fe  Boter  ,  en  fijne  Kruiden ;  voorts  wat  gerooft  Meel ,  om; 
den  Saus  te  binden  ;  en  fchik  je  Schotel,  op  met  gebraden* 
ïjkood,  of  met  gefruite  Pieterfelie, 

. 

Gefruite  Spiering;. 

Men  moet  fe  vullen  ,  en' na  dat  men  fë  wel  heeft  afge-- 
droogt  ,  en  terwyl  dat  men  gereed  is  om  ’t  aan  te  regten,. 
fruit  menfe  in  Boter  ,,  voorts  foo  dift  menfe  dan  op  tot  een; 
Tuffen-geregt ,  met  Verjuis  ,  Zout,  witte  Peper ,,  en  ge¬ 
fruite  Pieterfeli  tot  Stpffèeringe. 

Spiering  in  kort  Nat,. 

Zie  de  Karper  in  kort  Nat ,  en  draag  je  daar  na  ;  ook, 
fo  eet  men  fe  wel  droog  ,  met  een  Doop  van  Eek,  Zout,, 
eja. Peper. 

Steur  in  kort  Nat j„  j 

Het  gefchied  op  defelfde  wys  als  met  de  Snoek ;  gy  kunt 
It^m  droog  op  een  Servet  voor  Tuffen  - geregt  aantegten,. 
npst  groene. Pieterfelie. om  den  Rand  van  de  Schotel. 


OK-BÖE  K, 


Ofte  tiweMooten  Steur  wel  gaar  zynde ,  foo  zet  gy  hem 
tot  V  eerfie  Geregt  op  met  een  Doop  gemaakt  van  Chain - 
gin)  ons  ,  Truffens ,  Moriljens ,  Peper  en  Zout  ,  fijne 
Kruiden,  het  gemeene  Toebereidfel  ;  alles  in  de  Cajjerool 
gekookt ,  en  met  andere  Gezulte  ftukjens  Steur  rood  ge¬ 
fruit  opgedift. 


Steur  met  Knollen  (Har kot.) 

Snyje  Steur  aanMooten  foo  groot  als  je  begeert,  of  dat 
je  van  nooden  hebt,  om  dat  deefe  Vis  heelgroot  is  ;  kook 
fe  in  Water  met  Zout ;  gaar  zynde ,  fchep  fe  op  •,  vult  fe 
:  cti  fruitfe  vervolgens  met  roode  Boter  in  de  Cajfferool  met 
.  Knollen  aan  dobbelfteentjens  gefneden. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  laat  het  alles  te  faamen  ftooven , 

:  doe  daar  een  glas  Wyn  by ,  en  Kruid,  Zout,  Peper  ,  een 
:  hondeltje  fijne  Kruiden  ,  en  gerooft  Meel  :  als  je  Haricot 
j  gaar  is,  foo  fchep  je  het  op  ,  en  gy  dift  het  op  voor  V  eer- 

jfte  Geregt  tot  J^oor-Jgys^  met  gezult  van  den  zelfden  Vis. 

- 

V erfifen  Haring. 

Gy  doet’er  het  Ingewand  uit  ;  wryft  fe  met  Boter  ,  en 
j;  legt  fe  op  den  Roofter  ;  gebraden  zynde  ,  foo  doet  gy'er 
een  roode  Doop  onder  van  fijne  Kruiden  klein  gehakt ,  Zout, 

>  Peper  ;  Ktuisbeyen  als’er  zyn  ,  Kappers  ,  en  een  fcheutje 
Azyn ,  en  dien  liet  warm  op  tot  Voor  geregt ,  met  fchyven 
!  f  van  Citroen. 


Op  een  andere  Manier. 


Snyd  fe  open  langs  den  Rug  ,  wryft  fe  met  gefmolte  Bo- 
i:  ter,  beftrooife  met  Zout ,  bedekfe  met  Venkel  ,  braad  fe 

K  i  op 
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op  den  Roofter;  daar  na  zult  gy  fe  aanregten  met  een  roo- 
de  Doop  ,  gelyk  als  boven  ;  of  wel  met  een  witte  Doop,, 
met  een  Ragout  van  Champïnjons  gefruit  tot  cieraat ;  of  ge¬ 
fruite  Pieterfeli,  of  gerooft  Brood, 

Men  mag  fe  ook  Gefruit  eeten  ,  en  fe,  aanregten  voor 
Ti ufen-geregt ,  met  liet  Zap  van  Oranje  Appels, 

\ 

Oefters  op  den  Roofter  gebraden. 

Neem  verfïe  Oefters  .,  draag  zorg  dat  fe  niet  bedorven 
ayn,  ftaatfe  d’een  tegens  d’andere,  die  hol  klinken  deugen 
maar  om  te  zouten. 

Na  defe  proef hebbende  de  befte  uitgekipt ,  foo  doet 
gy  fe  open  ,  en  kruidfe  met  Zout  ,  Peper  ,  fijne  Kruiden 
klein  gehakt  of  gefneden  ,  en  een  weinig  witte,  Wyn ,  dek- 
fe  dan  voorts  weer  toe ,  en  laatfe  alfoo  braden  op  den  Rog- 
fter ,  van  tyd  tot  tyd  een  gloejende  Schop  daar  boven  hou-? 
dende  om  fe  couleur  te  doen  krygcn; ,  daar  na  regt  gy  fe . , , 
open  zynde,  aan. 


Oefters  voor  dea  Goeden  Man; 

Laat  fe  in  Water  wit  werden  ,  fnerk  fe  met  wat  Meel  in 
4e  Boter,  dat  is  te  zeggen,  als  je  Boter  zal  ros  werden ,  dat? 
gy’er  dan  een  vinger-greepje  of  twee  Meel  zult  by.  doen, 
en  het  foo  laten  fruiten. 

Vervolgens  doet  gy’er  Pieterfeli,  en  klein. gehakte  Ujen- 
tjens  by  met  kruid  na  gewoonte  :  laat  het  alles  te  faam  eu 
fmooren  met  een  weinig  Wyn;  gaar  zynde,  zult  gy ’t  voor 
3 teerjie  Geregt  aandiffen  ,,  met  fchyven  Citroen  of  gerooft 
witte  Brood  tot  StofFeering. 

Ook  foo  neemt  men  wel  Oefters,  en  na  dat  men  fe  heeft 
wit  gemaakt,  doet  men  fe  in  de  Caféroot ,  met  een  Ajuin 
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aan  dobbellteenen  gefneden  ,  Boter  en  Kappers  ,  alles  fma- 
kelyk  gekruid ;  gaarzynde,  foo  difl  gyfe.  op  als  boven. 

Gezulte.  Oefters. 

Gy  zultfe  wel  vers  nemen  ;  en  in  Verjuis  met  Zout  en 
Peper,  Nagelen*  kleine  Ajuintjens  of  Preitjens,  en  Citroen- 
2ap ,  anderhalf  uur  laten  weeken. 

Gezult  zynde  ,  foo  beftrooife  met  Med  ,  of  gy  zultfe. 
in  een  helder  beflag  met  Eyeren  gemengt  fteeken  ;  gy  zult: 
fe  in  de  Boter  doen  fruiten,  en  zult  fe  aanregten  voor  Tuf 
fen-geregty  met  gefruite  Pieterfeli  omlegt. 

Ham  van  Vis»  . 

Neem  het  Vlees  van  Karper,  van  Aaien  ,  en  van  Zeelt 
hak  het  te  zamen  met  verffe  Boter  ,  Zout ,  Peper,  en  fy- 
ne  kruiden  zeer  klein  gefneden  ,  leg  dit  Hakfel  op  eenge^ 
bootert  Papier ,  en  de  Huid  of  het  Vel  van  den  Karper  daar 
overheen  ,  wind  alles  in  een  witten  doek  ,  en  laat  het  ftoo- 
ven  tor  een  flag  van  Kort-nat  met  witte  Wyn;  gaar  zynde3 , 
foo  fnyd  gy  het  aan  Sneden  op  de  manier  van  Ham ,  en  gy 
regt  het  aan  voor  Tuffen-geregt.oï  Buiten-werL 


Lamprei  op  fijn  goed  Koks» . 

Men  moet  de  Lampreien  aderlaten  ,  en  bewaren _ _ 

Moed  ,  haar  in  warm  water  den  flym  afwaffen  ,  en  fe  in 
moöten  fnyden  ; ;  dit  gefchied  zynde  ,  doet  fe  by  de  raffe 
Boter  in  de  CafferooT  met  gerooft  Meel,.  Peper,  Zout  en. 
een  bundeltje  fyne  kruiden ;  laat  het  zagjens  ftoovem*  doe. 
*er  het  Bloed  by ,  en  na  dat  het  een  walmpje  zal  hebben  op^ 
gekookt  3  foo,  fchep  je  Lampreien  op ,  en  regt  fe  aan  voor: 

K  x  %  n 
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V  eerfte  Geregt  ,  met  gezulte  ftukjens  Aal  ,  of  gefruite 
Pieterfeli  om  den  Rand. 

Lampreien  op  den  Roofter. 

Netjens  fchoon  gemaakt  zynde  ,  fnyd  gy  fe  in  Brokken 
of  Mooten ,  die  gy  met  Zout  en  Befchuit  moet  beftrooien, 
dan  op  den  Roofter  laat  braden  ,  en  met  een  witte  ‘Doop 
aanregt,  gekruid  met  Zout,  Peper,  fyne  kruiden,  en  een 
■fchootje  Azyn. 

Lampreien  mer  een  fbete  Doop. 

Gy  fnydfe  in  kleine  Stukjens,  en  kookfe  in  roodeWyn, 
roode  Boter,  en  gerooftMeel ,  wat  Suiker  en  Zout;  gaar 
zynde  ,  doet  gy’er  het  Bloed  by ,  en  regtfe  aan,  na  datgy 
fe  eens  hebt  laten  opkooken  :  alles  tot  Voor-fpys ,  met  ge» 
fruite  Pieterfelie  daar  om. 

Krabben  in  Kort  Nat. 

Gy  laatfekooken  als  den  Karper  hier  voren  ,  en  moet  fe 
opdilTen  ,  omlegt  met  de  Gezulte  Pooten  der  felve  ,  met 
gefruite  Pieterfelie }  het  is  een  Schotel  van  Tujfen- geregt. 

Krabben  met  witte  Doop. 

Als  je  Krabben  gaar  zyn  ,  doet  gy  fe  in  de  Cafferool  by 
witte  Booter ,  met  gehakte  Pieterfeli  ,  een  weinig  Vis-nat, 
of  klaar  Erwt-zop ,  Zout  en  Peper  :  men  moet  het  alfoo 
laten  fmooren ;  voorts  foo  zult  gy  de  Saus  binden  metdoi- 
ren  van  Eyeren ,  gebrooken  met  Verjuis:  of  anders  zult  gy 
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’èr  een  Colys  van  Champinjons  by  doen , ,  en  fe  dan  voor  het 
eerjte  Geregt  opdiflen. 

Krabben  in  Ragout. 

Ziet  na  de  Kreeften  m  Ragout,  zynde  het  zelve 
Bot  of  Schollen  in  de  CaJJerool. 

HaavenjeSchollen  of  Bot  wel  ,  doefe  by  witte  Boter  in  * 
dé  Cajjerool  ,do€tt  by  wat  witte  Wyn ,  Champinjons ,  Zout,. 
Peper ,  en  een  bondeltje  fyne  kruiden. ;  laat  het  alles  met 
malkanderen  wel  ftooven. 

Gaar  zynde ,  foo  feheptfe  op  in  eenScliotel  ,  die  gy  met 
«we  Champinjons  zult  omboorden,  of  ook  anders  met  ge¬ 
fruite  Champinjons ;  en.  r  egt  het  aan  voor  Peer  je  Geregt. 

Bot  of  Schob  gezult. . 

Zietia  dé  andere  Vis  dus  toebereid  5  en  volg  dat  maar  na  ;  -’ 
alfoo  zult  gyfe  voor  Tuffen -geregt  opdklen  ,  en  wanneer? 
dat gy' ér  wilt  een  Eerfte  Geregt  van  maken  ,  foo  zult  gy 
?er,  voor  dat  gyfe  aanregt5  een  Doop  van  Chamffmjons  on¬ 
der  doen. 

Een  fbort  van  Lampreien  ( 'Lottes )  i u  feCafferooT 

Reinig  en  was  je  Lottes  nabehooren,  den  Slym  af  in * 
warm  Water  5  doet  fe  in  de  Cafferool , .  met  witte  Boter  ,  Zout 
en  Peper  9,  Uyentjens  of  Preitjens  ,  gehakte  Pieterfclie  9 
Chamffmjons  znMoriljens^,  laat  het  alles  in  een  weinig  Vis- 
mt  5 v  of  helder  Erwt-zop  kooken  uwe  Lottes  gekookt' 
zynde*  foo  zult  gy’er  een  wit  Ccljs?  by  doen  om  de  Saus > 

te; 
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te  binden,  en  gy  regtfe  aan  met gezulte  Vistot Stofleering, 
of  gefruite  Pieterfelie. 

O 

Rotgans  in  Ragout . 

Pluk  fe  en  maak  fe  fchoon  na  behooren  ;  lardeerfe  met 
ftukken  Aal ,  laat  fe  aan  ’t  Spit  braden,  en  draag  forg  voor 
het  droopen  onder  het  braden  ,  met  wat  gefmolte  Boter  , 
Eek,  Peper  en  Zout. 

Half  gaar  gebraden  zynde ,  leg  hem  in  een  Cajferool  met 
zyn  uitdroopfel  ?  een  weinig  klaar  Erwt^zap,  Champinjonf 
en  Tmffens  ,5  goede  kruiding  ,  en  een  bondeltje  fyne 
kruiden:  als  het  alles  wel  zal  geftooft  zyn  ,  foo  zult  gyde 
Saus  binden  met  gerooft  Meel ,  en  moet  het  warm  opdif* 
fen  voor  V  eerfte  G  er  egt ,  met  Kappers  en  Citroen  -  fchy- 
ven  tot  Stoüèering. 

Gy  kunt,  als  gy  wilt,  daar  Knollen,  in  dobbelfteentjens 
gefneden,  en  rood  gefruit ,  by voegen. 

Weet  dat  defe  Scholvaart  of  Rotgans  een  Water- vogel  is, 
die  de  Rooms-Catholyken  in  de  V aften  eeten. 

Rotgans  met  kort  Nat. 

Plukfe,  maakfe  fchoon,  haalfe  uit,  lardeerfe  met  ftuk* 
jens  Paling;  doe  hem  in  een  yferenPot  met  Water,  Zout, 
Peper,  een  Ajuin  met  Nagelen  beftoken,  en  een  bondel  fy¬ 
ne  kruiden :  laat  het  dus  tot  de  helft  verfmooren. 

Verders,  doe’er  een  half  pint  wyn  by ,  en  wat  Boter  ;  laat 
je  Rotgans  nog  al  aan  kooken  ;  gekookt  zynde  ,  fchep  fe 
droog  op  ,  daar  na  zult  gy  fe  aanregten  met  een  Doop  van 
witte  Booter,  Meel  en  gewoone  Toebereiding ,  en  een  bol¬ 
letje  Chalot ;  tot  verciering  foo  leg’er  fneetjens  gerooft  wit¬ 
te  Brood,  en  gefruite  Pieterfelie  om. 
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Men  braad  hem  aan  ’t  Spit ,  men  droopt  hem  onder  het 
braaden  met  Boter  *  Azyn  *  Zout  en  Peper  ;  gaar  zynde* 
regt  men  hem  aan  met  den  Doop  Robert  *  of  wel  met  een 
Doop  gemaakt  van  den  Droop  van  de  Rotgans  ,  metde  ge- 
worie  kruiding  ,  en  Zap  van  Oranje  ,  als  men  het  zal  aan- 
regten. 


Gevulde  Rotganzen* 

Neem  dc  Lever  van  je  Rotgans  *  hak  Te  met  Traffens  * 
Champinjons ,  verffeBoter,  Picterfelie*  Ajuintjens*  Zout* 
Peper*  en  een  Ansjovis  :  dit  gedaan  zynde  *  foo  fult  gy 
uwe  Rotgans  nemen*  die  gy  omtrent  half  gaar  aan  het 
Spit  fult  hebben  laten  braden  :  gyfult  hem  vullen  met  dit 
Hakfel,  in  de  Cajferool doen  met  Wat  klaar  Èrwt-zop,  een 
glasWyn*  een  Bundel  fyne  kruiden  *  gerooftMeei*  Kam- 
£ernoeljen  en  Triijfens ,  alles  tot  een  goeden  fmaak. 

Dit Ragout  moet  wat  fmooren  op  het  Comfoort;  als  het 
genoeg  is  gekookt  ,  foo  fchept  gy  liet  op  *  en  regt  het  aan 
Voor  V  eerJieGeregt ,  geftoffeert  met  gefruite  Pieterfelie. 

In  plaats  van  uw  Rotgans  op  de  helft  te  laten  braden ; 
foo  kunt  gy  fe  met  Meel  in  de  Boter  fruiten,  het  welk  dat 
ook  uwe  Doop  zal  binden. 

Verffe  Makereef 

Gy  bereidfe  op  de  felfde  wys  als  den  Veriïen  Haring : 
Zie  aldaar  Pag.  75*. 

Aberdaan  Gefruit, 

Gy  weekt  fe  ,  fnyd  fe  aan  (tukken  *  en  laat  fe  in  Water 
itooken  ;  gekookt  zynde  ,  beftrooit  gy  fe  met  Meel  ,  en 

I.  'Deel.  L  laatfe 
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laatfe  rood  bakken,  dan  regtgyfe  aan  voor  Tujfen-geregt. 

Gy  kunt,  wanneer  gy  wilt/defelve  eet  en  met  den  'Doop 
Roberts  na  dat  fe  gekookt  is.,  of  ook  wel  fe  laten  kooken 
met  Booter,  klein  gehakte  Ajuin,  Peper,  Zout  en  Azyn, 
en  fe  dus  voor  V  eefie  Geregt  opdilTen, 

Moffelen  in  Ragout . 

Neem  Moffelen,  doe  fe  uit’er  Schulpen,  was  fe  wel,  eti? 
fuivert  fe  van  alles  ,  doe  fe  in  de  CaJferooL  by  verffe  Boter 
met  Pieterfelie  ,  Uyentjens  of  Preitjens  ,  en  het  gewToone 
Toebereidfel ;  Iaat  het  alles  na  behooren  (loven  ;  gaar  zyn- 
de ,  bind  ,  of  verdik  het  met  het  Geel  van  een  Ey  en  Verjuis, 
en  dien  het  op  voor  7  eerjïe  Geregt  met  gefruite  Pieterfelie  „ 
waar  mede  dat  gy  uwe  Schotel  fult  garneeren. 

Ook  foo  kund  gy  ,  als  je  wilt  ,  die  met  een  rojfe  Doop 
eeten  ,  en  om  te  binden  ,  daar  gerooft  Meel ,  in  de  plaats 
van  de  Eyeren ,  by  doen. 


Backelj  aau  Ge  vult* 

Gy  neemt  den  Staart  van  een  Terre  -neuffè  zoute  Vis  ; 
gy  fchrapfe,  en  haalt’er  het  Vel  tot  onder  toe  af;  fcheur’er 
dan  ook  een  deel  van  den  Vis  af ,  en  doe  in  de  plaats  een 
Vulfel,  gemaakt  uit  het  Vlees  van  Karper  en  van  Aal,  van 
fyne  Kruiden ,  Zout ,  Peper,  en  eenige  Champinjons ,  al¬ 
les  ondereen  klein  gehakt. 

DitVulzel  gereed  zynde  ,  foo  vul  je  daar  u  Backelj  aaix 
mede ,  en  gy  trekt’er  het  V el  weer  over  ,  dan  legt  gy  hem 
in  een  Taart- pan,  en  iaat  hem  backen  in  den  Oven,  en  daar 
een  fraye  couleur  krygehde,  foo  ful  je  hem  voor  V  eerjïe 
Geregt  aandiffen  ,  met  ftukjeris  Aal  gezuit ,  gefruite  Pie- 
of  gerooft  Brood. 

Of 
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Of  gy  2 oude  defen  Backeljaau  kunnen  opdifien  met  een 
Doop  van  Champïnjons ,  Morilles  en  Truffens ,  alles  in  de 
Cafferool ,  en  fmakelyk  gekruid,  uwe  Schotel  rondom  bo¬ 
rende  met  de  felfde Garnituren  of  Stofferingen,  waarvan 
uw  Ragout  is  t’zaam  geftelt. 


Gefruite  Backeljaau. 

Men  fruit  fe  op  de  zelfde  wys  als  den  Aberdaan.  Zie 
daar  ;  en  tot  Optoifel  of  Sroffeering  ,  foo  neemt  gefruite 
fneetjens  witte  Brood ;  dit  is  een  Schotel  van  Tujfen-geregt. . 


Baars  met  Konkommers. 


Neem  Baars,  maak  fe  fchoon ,  laat  fe  fruiten,  orrferdam 
de  Vis  in  (Irepen  af  te  fnyden  :  neem  dan  Konkommers  , 
fchil  fe  en  fnyd  fe  ,  legt  fe  in  Azyn  ,  doe  fe  by  Boter  in  de 
Cafferool  met  gerooftMeel  ,  en  een  Bondel  fyne  Kruiden ; 
gy  moet ’er  wat  Nat  van  je  Vis  by  doen  ,  of  klaar  Erwt- 
zop,  en  laten  het  alles  wel  en  fmakelyk  gekruid  ,  ftooven. 

IGaar  zynde  ,  doe’er  je  fneeden  of  ftreepen  Baars  by ,  en 
laat  fe  daar  mede  wat  fmooren  ;  dien  het  op  tot  Foor- 
geregt  ;  opgefchikt  met  eenig  gezult  van  Vis,  Pieterfelie, 
of  gerooft  en  gefruit  Brood  verciert. 

Gebraden  Baars. 


Gy  wryft  fe  met  gefmolten  Boter  ;  gy  beftrooitfe  met 
Zout,  en  legtfe  op  den  Roofler ;  maak  dan  een  klein  Ra¬ 
gout  van  Mos  -  champinjons  ,  ’t  welk  dan  in  de  plaats  van 
Doop  voor  uwe  Baars  zal  wezen,  dewelke  dat  gy  dan  fult 
aanregten,  om  te  ftoffeeren  met  al  wat  u  behaagt  :  heb  je 

Lx  "  geen 
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geen  Mos  -  chamftinjons  neem  dan  maar  gemeeme  Cham¬ 
ftinjons. 

Men  regt  ook  Baars  met  Witte  Tjooft  aan  . , .  en  ten  dien 
einde  kookt,  men  fc  in  kort  $at,. 

Schol  in  de  CafferooL 


Na  datje  u  Schollen  hebt  fclioon  gemaakt  engewaflen,foo> 
doet  gy  fe  in  de  Cajferool  met  Boter  ,  waar  in  een  weinig 
Meel  is  gemengt ,  voorts  Champnjons  Mor  i  Ij  es,  en  an¬ 
dere  StofFeering  foo  gy  fe  hebt  ,  Fieterfeli  ,  Prei ,  Zout, 
Peper,  en  een  weinig  witte  Wyn  ;  laat  dit  Ragout  na  be¬ 
lmoren  kooken.  Uwe  Schollen  gaar  zynde  ,  foo  dift  gy  fe 
op  tot  Voor -ger egt ,  zynde  geftoffeert  met  s  een  gezult  van 
Vis.  ’  '  ' 

Ook  foo  eet  men  fe  gebraden  op  den  Roofler  met  een 
Witte  ooft  ;  men  moet  fe,  om  fe  eenigzins  te  vermom¬ 
men,  haar  de  Neus  en  den  Staart  affnyden. 

Ook  foo  kunt  gy ,  als  gy  wilt,  defe  Vis  gefruit  aanreg- 
ten  met  het  Zap  van  een  Oranje  -  appel ,  en  geftoffeert  met 
Rktetfelie,  ofte  gefruite  fneetjens  Witte-brood, 

Scharren, 


Deze  Vis  werd  als  de  Bot  bereid  ,  ’t  welk  men  daar  kan 

zien. 


Roch  in  Ragout. 


Maak  hem  fehoon  ,  was  hem  wel ,  en  zuiver  hem  van 
zyn  Slym ,  doe  hem  dan  in  de  Cajferool ,  laat  hem  kooken 
met  Verjuis,,  Zout,  Peper,  Ajuin  met  Nagelen  beftokeo; 
gaar  zynde  foo  laat  hem  in  zyn  Nat  wat  zout  vatten; 
fcliep  hem  daar  na  op  ,  gy  zult  de  Huid  daar  afneemeu, . 

€0  ; 
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en  hem  met  een  Rogge  "Doop  opdifTen  in  dewelke  dat, een 
fcheutje  Eek  en  Pieterfelie  is. 

; 

Sardynen. 

Na  dat  gy  fe  zult  gefchrapt  en  fchoon  gemaakt  hebben* 
zult  gy  fe  op  defelfde  manier  toemaken  als  den  verflen  Ha^ 
ring,  '  * 

Salm  in  Ragout 

Mén  laat  een  gedeelte  Salms  dat  men  wil  aanregten  met  Nage* 
len  belleken  ,  en  dan  braaden  ;  daar  na  doet  men  ’t  in  de 
CaJJerool  met  verlïe  Boter  met  Meel  gemengt,  om  de  Doop 
wat  te  binden  ,  mitsgaders  Nat  van  de  Vis  of  klaar  Erwt- 
zop,  zout,  Peper,  fyne  Kruiden  ,  Champinjms  ,  „en  een 
weinig  Verjuisv 

Laat  het  alles  te  zamen  flooven,  gaar  zynde,  foofchepc 
het  op  ,  en  regt  het  aan  met  het  zap  van  een  Citroen  ,  ge.- 
ftofFeert  met  brokjens  gezulte  Paling,  met  Pieterfelie  of  gc- 
harft  en  gefruit  Witte-brood. 

Weer  andere  die  neemen  een  of  twee  Mooten  Salm  ,  die 
fe  kerven  ,  en  in  eenTaart-pan  zetten,  met  vuur  onder  en 
boven,  of  fy  laten  fe  in  den  Oven  bakken,  met  Vis-nat  of 
klaar  Erwt-zop ,  een  weinig  Wyn,  een  bondekje  fyne  kruis» 
den,  en  meer  andere  Toebereidingen. 

OndertulTen  dat  de  Salm  aldus  kookt ,  foo  maken  zy 
een  Ragout  of  Doop  apart  met  Champinjons  ^  Oellers,  Kap¬ 
pers,  gerooltMeel,  goede  verllè  Boter ,  en  de  Lever  van  de 
Salm.  < 

Nu  gaar  zyndé-,  doen  fe  hare  Salm  in  een  Schotel  ,  gie¬ 
ten  haar  Doop  daar  over  ,  en  drukken  daar  het  Zap  van 
een  Citroen  by ,  en  ftoffeeren  het  gelyk  als  gezegt  is. 

L  3,.  l'  Daar-; 
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Daar  zynder  die  hem  eeren  na  dat  fe  hem  hebben  doen 
fruiten  in  de  foete  Saus,  gemaakt  van  roode  Wyn,  Suiker, 
Kaneel,  Zout,  Peper  ,  en  Nagelen  ,  en  het  aanrcgten,  na 
datfe  de  Doop  of  Saus  in  de  Cajferoo l  bereid  hebben. 

% 

Tongen  in  Doop  of  Ragout . 

Neemt  Tongen,  fchrap  fe  fchoon  ,  en  haaFer  het  Inge» 
wand  uit,  beftrooi  fe  met  Meel,  en  doefe  in  de  Cajferool , 
op  datfe  fraai  rood  mogten  werden  ;  dit  gedaan  zynde,  foo 
laatfe  koud  worden ,  en  doe’er  de  graat  uit  ;  dan  zult  gy 
fe  vullen  met  een  Hakzel  van  Chamfinjons  ,  Trujjens  , 
Hommen  van  Karpers  ,  verffe  Boter  ,  wat  gerafpt  Brood, 
en  een  Prei  of  Uyentje  gehakt. 

Je  Tongen  gevult  zynde,  doet  gy  fe  in  de  Cajferool  met 
Nat  van  de  Vis,  of  helder  Erwt-nat ,  en  een  weinig  Verjuis; 
laat  het  alles  wel  kooken;  bind  je  Doop  met  gefruit  Meel, 
en  dien  het  dan  voor  ’teerfte  G  er  egt :  Je  Schotel  zul  je  op» 
fchikken  met  alles  watje  zal  believen. 

Sommige  in  de  plaats  vaiTt  Vulfel  ,daar  van  wy  hebben 
gewaagt  ,  maken  'er  een  van  fyne  Kruiden  ;  namelyk  van 
Pieterfelie,  Prei  of  kleine  Uyentjens,  Thym  en  Bafïlicum: 
alles  wel  klein  gehakt,  en  met  een  ftukBoter  gekneed  inde 
Hand,  vullende  daar  mede  hunne  Tongen,  die  zy  daarna 
laten  backen  in  een Taart-pan,  tot  datfe  een  fraaje  couleur 
krygen. 

Gefruite  Tongen. 

Wel  toebereid  zynde,  foo  droog  fe  af ;  zynfe  groot,  fo 
fplyt  fe  langs  den  Rug  ;  beftrooitfe  met  Meel ,  en  fruit  fe 
in  de  Boter  ,  en  na  dat  fe  een  fraaie  couleur  hebben  aange¬ 
nomen  ,  fchep  fe  op ,  en  diend  fe  op  voor  Tujfen-geregt. 

Ton- 
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Tongen  aan  Riemen. 

Men  laat  fe  fruiten ,  en  ligt  fe  op  aan  Riemen  ,  daar  na 
bereid  menfe  als  de  Baars  met  Komkommers.  Zie  defe. 

Nog  foo  regt  men  defe  Riemen  van  Tongen  aan  met  den 
*Doop  Robert :  men  eet  fe  wel  gezult. 

Zie  den  Aai,  en  wilt  u  daar  nafchikken,  opPag.éy. 

Zeelt  Gefnerktv 

Zie  na  de  gefnerkte  Kuikens  ,  en  doe  dit  zelve  ,  na  dat 
gy  fe  wel  fchoon  gemaakt ,  wel  gewaden ,  4  en  in  Mootjens 
zult  gefneden  hebben. 

Zeelt  met  Doop. 

Kerfje  Zeelt,  doe  fe  in  de  Cajferool  met  geele  Boter 5; 
doe’er  dan  wat  Vis-nat  of  klaar  Erwt- nat  by  ,  en  een  bon- 
deltje  fyne  Kruiden  ,  een  glas  vol  witte  Wyn  ,  en  de  ge- 
woone  Toebereiding  ,  Champinjons  5  en  gefruit  Meel  om 
te  binden. 

Laat  het  alles  ftooven  ,  en  zynde  dus  gaar  na  behooren , 
foo  fchepje  Zeelt  op  ,  en  regt  fe  warm  aan  voor  V  Eerfte 
Gerept  ,  met  gerooft  witte  Brood  ,  of  geroofte  Pieterfelie 
tot  Garnituur < 

Zeelt  Ge  vult. 

Zie  de  Karper  na,  mede  aldus  vermomt; 

Zeelt; 
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Wel  gehavent  of  fchoon  gemaakt ,  klief  fe  door ,  legt  fe 
dan  in  Verjuis  metCitroen-zap,  en  daar  by  Peper  en  Zout, 
en  een  doorgaate  Ajuin. 

Als  fe  hier  nu  wat  zullen  ingelegen  hebben  ,  moet  men 
fe  met  Meel  beftrooyen  ,  of  fe  in  een  Beflag  van  Dooiren 
van  Eyeren  ,  Meel  en  Zout  doopen  ,  in  Booter  laten  rood 
fnerken  ;  gefruit  zynde ,  foo  regt  fe  aan ,  en  fchikt  fe  om 
den  Rand  van  de  Schootel  op ,  met  alles  wat  u  behaagt. 

Pieterman. 

Men  maakt  den  Pieterman  klaar  gelyk  als  de  Tongen  s 
dat  men  daar  kan  nazien ,  op  dat  men  niet  onnodig  del  elf¬ 
de  zaak  tweemaal  zoude  fchry ven. 


HET 
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De  manter  van  Toebereiding  der  Moes  -  kruiden  $ 
PeTvrugten  ,  en  van  de  Eieren  ,  m 
veelderlei  Geflalte, 

Artisjocken. 

Dit  Stuk  zal  ons  niet  ophouden  :  want  men  weet  ge- 
meenlyk  wel  hoe  dat  men  Artisjocken  met  een  Witte 
Doop  moet  gereed  maken  :  men  moet,  om  fe  te  binden, 
de  Boter  die  men’er  toeneemt  onder  Meel  mengen  en  kneden. 

Men  eetfe  gefruit,  en  daarom  fnyd  menie  in  Sneetj ens, 
men  doet’er  het  bovenfte  af,  kookt  fe  in  water  ,  dan  Snit 
menfe,  men  beftrooitfe  met  Meel ,  of  men  doop  fe  in  een 
Eyer-beilag ,  en  dan  fnerkt  men  fe  in  Boter» 

Andere  laten  fe  in  zied  ent  water  kooken  ;  gaar  zynde, 
doen  zy  fe  met  Boter  in  d cCafferool^  daar  na  mengen  zy ’ct 
Room  by  ,  met  een  Bondeltje  of  Bosje  kleine  Ajuintjens, 
en  Pieterfelie  ,  een  Doyer  van  een  Ey  om  te  binden  ,  en 
goedToebereidfel,  waar  na  fy  het  opdifleu  :  Defe  zyn  de 
Artisjocken  met  Room  (d  la  Creme die  men  voor  Bui- 
ten-werk  van  de  Tuffen -ger  egt  en  opdift. 

Afperges  met  Room  (d  la  Crème), 

—  .  r 

Zie  hier  boven  de  Artisjocken  dus  vermomt. 

Afpergen  als  kleine  Erwtjens. 

Men  bereid  fe  als  de  kleine  Erwtjens  »  na  dat  men  fe  in 
I.  Deel.  M  klei- 
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kleine  ftukjens  heeft  gebrooketu  zie  in ’t  vervolg  den  Arty- 
kel  van  de  kleine  Erwten. 

Gy  kuntfe,  als  gy  wilt,  in  Nat  aanregten,  waar  toe  gy 
fe  in  kleine  (tukken  moet  breeken  ,  en  in  de  Caféroot  doen 
met  gefmolte  Spek  ,  Pieterfelie  ,  en  kleine  Uyehtjens  of 
Preitjens,  alle  gehakt,  met  Zout  en  Peper. 

Dit  gefchied  zynde,  foo  laatfe  in  een  kleine  Pot  met  wat 
Vlees-nat  (tooven ;  gaar  zynde  ,  foo  fchept  gy  fe  op ,  doet 
’er  het  Vet  af,  en  regtfe  aan  met  Zap  van  Hameien -vlees, 
en  van  Citroen ,  voor  Buiten  -  werk  van  Tujfen-geregt  bui¬ 
ten  de  Vaften. 

Men  dift  ook  de  Afperges  in  witte  Boter  op:  zulks  weet 
men  in’t  gemeen.  Dit  heeft  mede  een  plaats  onder  de  Tuf 
fen-geregten  voor  Buiten-werk. 

Krooten  of  Beet- wortelen. 

Men  eetfe  gefruit  ;  na  dat  menfe  heeft  laten  Backen  in 
den  Oven  ,  en  dat  menfe  in  een  Bellag  van  Punnc-koeken 
heeft  gedoopt  ,  dan  fruit  menfe  in  Boter  ,  en  regtfe  aan 
voor  Tuffen-ger egt  in  de  Vaften.  Men  kan  andere  Schotels 
met  Vis  ftofFeeren. 

Ook  foo  eet  men  de  Krooten  tot  Saladen  ;  men  regt  fe 
aan  in  de  Boter,  gefnerkt  met  Boter,  Pieterfelie,  Ajuin,  en 
gemeene  verdere  Toebereiding  Dit  dag  van  Bereiding  weet 
yder  een. 

Eetbaare  Difteis.  {Cardons.) 

Men  neemt  de  Cardons ,  men  p  1  u  i  ft  fe  uit,  daar  na  fnyd 
menfe  in  ftukjens  ,  en  men  laat  fe  in  water  met  een  (luk 
Brood  wit  werden. 

Dit  gedaan  zynde  ,  laatje  Cardons  verzygen  ,  en  doefe 

ia 
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in  de  Cajferool  met  Rund  -  nat ,  gehakt  Runds  -  merg ,  een 
Bondeltje  fyne  Kruiden ,  en  Zout  en  Peper. 

Laat  het  alles  t’zamen  ftooven;  gaar  zynde,  en  het  Vet 
afgefchept ,  foo  fchep  het  op ,  en  regt  het  aan  voor  7#^#- 
geregt^  buiten  de  Vallen ,  met  Citroen-zap ,  of  een  fcheutje 
Verjuis. 

y  ’  •  ,  '  * 

•  >  t  1  -  -  ■  "  * 

Cardons  na  de  manier  van  Juffrouw  Claudens. 

Men  bereid  de  Cardons ,  als  is  gezegt :  men  kookt  fe  in 
Vlees-nat  met  Zap  van  Rund- vlees ,  Zout ,  Peper ,  en  een 
Bosje  fyne  Kruiden  ;  gaar  zynde  ,  diend  gy  het  warm  op 
voor  een  Tujfen  -geregt ,  met  een  Doop  van  verflè  Boter , 
Zout ,  Peper  ,  en  een  fcheutje  Azyn. 

Kampernoelieu  (Champ'mjms)  in  Doop  {Ragout.), 

Gy  fnydje  Chamfinjons  in  dobbelfteenen ,  gy  doet  fe  in 
Boter,  of  met  Spek  in  de  Cajferool ,  dan  doet  gy’er  Zout, 
Peper  ,  en  klein  gehakte  Pieterfelie  by  ;  men  laat  het  foo 
ftooven ,  k<prt  genoeg  verftooft  zynde,  doet  men’er  veriïc 
Room  by ,  dan  regtmen  het  aan  tot  Voor-geregt . 

In  plaats  van  Room ,  maakt  men  eenBindfel  metgerooft 
Meel ,  of  met  een  doyer  van  een  Ey. 

Kampernoelieu  gefruit» 

Men  moetfe  aanftonds  wat  laten  befterven  in  een  Pot  met 
Boter,  of  in  de  Cajferool  zelfs  met  een  weinig  Vis  of  Vlees- 
nat,  of  ook  klaar  Erwt-zop,  na  dat  dentyd  is:  nu  wat  heitur¬ 
ven  zynde,  foo  beftrooit  menfe  met  Zout  en  witte  Peper; 
men  beftrooitfe  ook  met  Meel,  en  men  fnerktfe  in  de  Boter ,  of 

M  z  in 
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in  de  Verkens-reufel,  daar  na  dift.  men  fe  voor  een  Tusjèn • 

geregt ,  aan. j 

Ook  foo  dienen  fy  U  aldus  vermomt ,  en  onkenbaar  ge¬ 
maakt  tot  Garnïtuuren  ,  ofte  Stoffèeringen  van  feer  veel- 
derley  flag  van  Foor -geregt en  ;  en  men  mag  wel  zeggen , 
dat  de  Kampernoeljen  van  een  foo  grooten  byflant  in  de 
Keuken  zyn  ,  dat  men  niet  te  grooten  Voorraad  daar  van. 
voor  een  Jaar  kan  opdoen 

Men  gebruik  fe  in  de  meelde  Doopen  en  Sauzen  {Ragouts),., 
en  men  doet  fe  in  de  Potfpyfen  ( 'fotages 

’  '  •"  '  V  ’  '  t  ~  ... 

Kampernoeljen  gevult:,. 

Daar  toe  moetje  heele  Champinjons  hebben,  defelvewel 
afpluifen ,  de  fteelen  weg  doen ,  en  dan  die  met  een  V ulfei 
vollen,  gemaakt  van  Vlees  van  Vis,  gelyk  als  wy  op  veele 
Plaatzen  hebben  gezegt  ;  of  ook  wel  met  Kalfs  -  vlees , 
Runds-merg ,  Spek ,  en  behoorlyke  Kruiding :  gevult  zyn- 
de,  doefe  dan  in  een  Taarte-pan  ,  en  laat  fe  in  den  Oven 
bakken ;  gaar  zynde,  zult  gy  fe  opfcheppen  in  een  Schoo- 
tcl,  en  opdiflen  met  een  Zap  van  Champinjons  daar  onder, 
als  het  in  de  Vallen  is,  of  een  Zap  vanRund-vlees  wel  ge¬ 
kruid  ;  foo  het  buiten  de  Vallen  is ,  alles  voor  ’t  eerjfe  Ge¬ 
regt. 

Gevulde  Kool, 

Neem  een  Kappers- kool ,  legtfe  in ’t  Water,  maak  fe  be¬ 
hendig  open,  de  Bladeren  van  een  fpreidende  open  zyn¬ 
de,  foo  legt  men  in  het  midden  een  Vulzel  ,  toegelleld  van 
Vlees  en  Vogels  wel  gekruid,  of  van  Vis,  na  den  tyd,met 
een  fmakeiyke  Kruiding  ;  men  heeft  genoeg  van  dit  flag 
van  Hakfels  gefproken ,  daar  ik  my  aan  gedraag. 


De 
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De  Kool  gevult  zynde  ,  fluit  men  le  weer  toe’,  en  bind 
fe  by  een  met  Bindgaaren  ,  en  doetfe  in  d e  Cajferooly  met 
fneeden  Rund- vlees  in  Meel  Ros  gebraden,  zyn  eigen  Zap, 
en  een  weinig  vet  Vlees-nat,  ofvanVis,  ofvan  klaar  Erwt» 
zop,  na  datje  Vulzel  zal  zyn  fzamen  geftelt. 

Laat  het  alles  te  zamen  kooken  met  Zout ,  Peper  ,  eti 
Nagelen ;  uwe  Kool  gekookt  zynde,  fchepfe  dan  op  ineeia 
Schotel  zonder  Doop en  dis  het  op  voor  't  eerfte  Geregt y 
met  een  Doop  van  Champnjons  ,  gebraden  met  een  goed 
Zap  van  Rund-vlees,  of  zonder  Zap  :  gy  zult  het  (toffee- 
ren  ,  of  met  gefruite  Champnjons  ,  of  Pieterfelie  ,  of  ge- 
har  ft  Witte- brood.. 


Bloem  Kool. 

Neem  Bloem  Kool ,  maak  fe  fchoon  na  gewoonte ,  en 
laat  fe  in  een  Pot  kooken  met  Water  ,  Zout ,  Peper  ,  en 
een  ftukje  Boter  ;  gaar  zynde  ,  foo  fchept  fe  op  ,  laat  fe 
verzygen  ,  en  dan  zult  gy  fe  in  een  Schotel  doen  ,,  en  een 
Doop  daar  onder ,.  gemaakt  van  Boter ,  met  een  weinig  Meel 
gekneed,  om  de  Saus  te  binden  ;  voorts  Zout,  Peper,  en 
een  fcheutje  Azyn  ,  en  gy  zult  het  voor  Tuffen-geregt  op- 
diiïen. 

Daar  zynder  die  de  Bloem  -  kool  in  de  Pan  doen  met  ge» 
fmolten  Spek,  Zout,  Peper,  en  fijne  Kruiden  in  een  bon- 
del ,  en  dan  foo  laten  fmooren  ,  en  fe  met  Weere-nat,  en 
een  fcheutje  Azyn-,  aanregtem 

Gefnerkte  Konkommers. 


Schil  fe ,  en  fnyd  fe  in  Schyven , 
Ev  in  d zCafferoolmzt  verfie  Boter, 
fchyven  gefneden,  Zout  en  Peper; 

M.  3 
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haal  fe  door  wit  van  9t 
doe’er  een  Ajuin  by  in 
laat  het  alles  fraai  ftoo* 

ven.^ 


94  HET  HOLLANDS 

ven  :  daar  na  zult  gy  het  opdiften  met  een  Doyer  van  eea 
Ey  met  Verjuis  gebrooken ,  of  wel  met  Room. 

Men  eet  de  Konkommers  tot  Salade  ;  de  manier  is  ligt, 
Wy  zeggen  hier  daar  niets  van. 

Men  vult  feg  ook  5  en  zie  hier  eens  hoedanig. 

Gevulde  Konkommers. 

Na  dat  gy  uwe  Konkommers  daar  toe  hebt  bereid  ,  de- 
felve  van  haare -Zaden  als  anders  hebt  ledig  gemaakt,  foo 
vult  menfe  met  een  Doop  toebereid  van  het  Vlees  van  Kar¬ 
pers  en  Aaien,  Champïnjons ,  Zout,  Peper,  en  fyne  Krui¬ 
den,  alles  wel  gehakt ;  dit  gedaan  zynde ,  foo  vul  daar  me¬ 
de  uwe  Konkommers. 

Gevult  zynde,  doefe  in  een  Cafferool met  Nat  van  Vis, 
of  Nat  van  groene  Erwten ,  Peper  en  Zout  :  laat  het  alles 
zagtjens  kooken ;  gekookt  zynde,  zult  gy  het  opfcheppem 
in  een  Schotel ,  gy  zultfe  in  de  langte  openfnyden ,  en  zult 
het  opdiften  met  een  Coiilys  van  Champinjons  daar  onder. 

In  de  plaats  van  Vulfel  van  Vis,  foo  kund  gy  er  een  ma¬ 
ken  van  Kalfs-vlees  of  Vlees  van  Gevogelte  ,  wel  gekruid ; 
en  laatje  Konkommers  kooken  met  Vlees-nat ;  gaar  zynde, 
foo  dienfe  aan  met  Zap  van  Rund- vlees  daar  onder  ,  alles 
tot  een  Schotel  Voor-  fpys. 

Ofte  wel,  en  dat  nog  voor  het  befte,  na  datje  Konkom¬ 
mers  gevult  zyn  ,  foo  laatfe  kooken  met  een  goed  Colys , 
st  zy  van  Vlees  of  van  Vis  ,  daar  is  niet  aangelegen  ,  en 
bind  je  Doop  met  gefruit  Meel,  of  ook  anders  met  een  Do- 
yer  van  een  Ey  en  Verjuis. 


Spinagie 
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Neem  de  groenfte  en  malfte  Bladeren  van  de  Spinagie; 
Iaat  fe  wit  worden  ,  na  dat  gy  'er  de  ftelen  hebt  afgehaalt , 
en  wel  Ifebt  ge  wallen  ;  laat  fe  vervolgens  verdruipen *  en 
hakfe  dan  klein. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  doe  een  goed  ftuk  verflê  Boter 
in  een  Cajferool ,  laat  het  fmelten  ;  gefmolten  zynde,  foo 
doe’er  je  Spinagie  by  met  Zout  en  Peper  ;  laat  het  alles  te 
zamen  ftooven ;  gereed  zynde  om  aan  te  regten ,  foo  rafp’er 
wat  Notemufcaat  dp  ,  of  doe 'er  anders  verffe  Room  by* 
en  dis  het  op  tot  Voor-  fpys  ,  met  geharft  Brood  om  den 
Rand  van  de  Schotel*  oiChampinjons met  Spinagie  gevult* 
©f  ook  gefnerkt. 

Boonen  met  Room. 

Neem  Boonen*  doe'er  de  Huid  af*  doefe  in  d eCajJerool 
met  goede  Boter;  laat  fe  daar  lang  fnerken  en  rood  bakken* 
doe’er  dan  wat  Water  met  Zout  by  *  en  waarin  dat  wat 
Keul  heeft  geweekt;  maak  genoeg  van  dit  Water  te  hebben 
tot  dat  het  kooken  is  voleindigt  ;  by  na  verkookt  zynde* 
foo  doe’er  verffe  Room  by,  laat  het  daar  na  nog  een  walm» 
pjeopftoQven,  en  dan  eens omgefchut werden*  en regt het 
aan, 

r  <  * 

r'  ■  ■-  ‘  -  •  ■  f  y 

Morilles  in  Ragout . 

Neem  Morilles ,  friyd  fe  in  de  langt$  open  *  wasfë  wel* 
laatfe  vervolgens  in  de  Casferool  rood  werden  ,  en  regt  fe 
dan  verders  aan  gelyk  als  de  Champinjohs :  zie  boven. 

Wilt  gy  fe  met  Room  eeten  5  dan  zult  gy  mede  defelfdê 

manier 

\ 
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manier  onderhouden  ,  en  zult  fe  eveneens  voor  Buiten - 
werk  opdiflèn  van  Tusfen-geregten . 

Ook  kunt  gyfe  gefnerkt  aanregten:  zie  vorders  den  Ar- 
xy  kei  van  de  Gefnërkre  Champinjons  na  :  men  maakt  ’er 
Schotels  van  Tusfen-geregten  van  ,  of  men  gebruikt  fe  tot 
Srofïeeringen  en  Cieraaden  van  de  Eerjïe  Geregten. 

Mos-Kampernoeljen  ( Moujferons )  in  Ragout * 

Neem  fe  vers  ,  doe’er  het  Zand  af ,  wasfe  wel  in't  Wa¬ 
ter,  doefe  in  een  Casferool  met  verfle  Boter ,  laatfe  daar 
in  wat  ftooven,  kruit  fe  met  Zout,  Peper  ,  een  bondeltje 
fyne  Kruiden  ,  en  een  weinig  Nats  na  den  tyd  ;  in  defen 
Doop  moeten  fe  wat  ftooven  ;  gaar  zynde,  foo  zul  je  uwe 
Ragout  met  het  Geel  van  een  Ey  en  gefruit  Meel  binden , 
en  gy  zult  het  voor  Buiten -werk  van  Tusfen-geregten  op- 
diflen. 

Moufferons  in  de  Room. 

Men  bereid  fe  op  defelfde  wys  als  de  Champinjons  ,  en 
in  de  plaats  van  Boter  ,  foo  kund  gyfe  met  Spek  toeberei¬ 
den. 

* 

Groene  Erwten  in  de  CaJferooL 

Neem  kleine  groene  Erwten  ,  laat  fe  door  de  Boter  gaan 
in  de  Casferool^  of  doe  het  met  Spek;  het  moet  wat  koo- 
ken:  gy  zult  het  kruiden  met  Zout ,  een  bosje  Ajuin,  of 
Preitjens  5  cn  Pieterfelie ;  by  na  gaar  zynde ,  foo  doet  gy’er 
verfieRoom  by ,  of  Melk  met  Doyeren  van  Eyeren  gemengt, 
dan  zult  gy  het  voor  Buiten -werk  van  Tusfen-geregten 
aanregten  ;  ook  mag  men  (als  men  wil)  daar  Suiker  by  voegen. 

Groene 
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Groene  Sny-boonen  met  Room, 

Handel  daar  mede  als  met  de  kleine  Erwten  ,  na  dat  gy 
Ie  in  Water  hebt  laten  kooken  met  wat  Zouts  ,  en  gy  ZQl 
fe  voor  een  Tujfen-geregt  op  ,  zonder  Suiker* 

Eyeren  met  Room» 

Breek  Eyeren  na  maate  van  je  Room,  neem  de  helft  der 
Doyeren,  en  llaatfe  wel  klein,  met  Suiker,  en  een  weinig  je 
Zouts  :  laat  alles  in  een  Pan  kooken  op  een  klein  helder 
vuurtje ,  uit  vrees  dat  je  Eyeren  mogten  aanbranden ;  gaar 
zynde ,  foo  regt  fe  aan  voor  een  Tujfen-geregt ,  na  dat  gy 
fe  met  fuiker  hebt  beftrooit. 

Soo  gy  fe  wilt  een  kleurtje  geven ,  foo  neem  de  As-fchop* 
snaak  fe  gloeyend,  ende  houdfe  daar  over  :  bemin  je  den 
Reuk  en  Geur,  foo  giet  5er  wat  Oranjen-bloefTem- water 
over. 

In  de  plaats  van  Room  ,  kon  je  ook  wel  maar  Melk  ne¬ 
men,  die  gy  aanftonts  laat  heet  worden  met  Suiker,  en  een 
weinig  Zout, 

Aangenaame  Eyeren.  (Oeufs  Mignons) 

Neem  Kruim  van  Brood  geweekt  in  Melk,  en  wryf  het 
door  een  Doorflag  ;  dit  gedaan  zynde  ,  laat  goede  Boter 
fmelteh;  gefmolte zynde,  meng’er onder  datje  hebt  door¬ 
gewreven  ,  nevens  Suiker  ,  geconfyte  en  klein  gehakte  Cf 
troen-fchil,  en  een  weinig  Zout;  neem  dan  verfTe  Eyeren, 
breek  fe  en  klopfe  wel  met  uwe  Boter  en  dat’er  by  is  ,  doe 
het-dan  in  een  Schotel  op  een  Comfoort ,  na  dat  gy  fe  op 
den  Bodem  zult  met  wat  Boter  hebben  gewreven :  laat  het 

I.  T)eel .  N  backen. 


9$  HET  HOLLANDS 

backen;  gebacken  zynde,  foo  geef  het  een  couleurtje  met 
de  As*fchop  >  en  dis  het  op  met  Suiker  daar  over  geftrooit. 

Eyeren  op  zyn  Portugys. 

Doe  wat  Oranjen-bloefTem- water  in  een  Cafferool  of  in 
een  Schootel,  doe  daar  by  fmelten  Suiker  met  Citroensap,, 
en  een  weinig  Zouts;  doe’er  dan  Doyeren  van  Eyeren  by* 
meng  alles  onder  malkanderen  ,  en  laat  het  kooken  tot  dat 
;  fe  van  de  Schotel  los  werden ,  *t  welk  het  Teken  is  dat  de- 
fe  Eyeren  van  hunne  kooking  geven. 

Men  regtfe  koud  aan  als  men  wil ,  gemaakt  als  een  ‘Pi¬ 
ramide  met  gekonfyte  Citroen-fchil  daar  onder  ,  of  gants 
warm  ,  na  dat  men  fe  met  de  heete  Schop  een  couleurtje 
heeft  gegeeven» 

Eyeren  op  zyn  Florentyns. 

Neem  Doyeren  van  Eyeren,  laatfe  d'een  na  d 'ander  hard 
worden  in  een  Syroop,  van  Suiker  en  Water  gemaakt;  nu 
hard  zynde ,  foo  legtfe  in  een  Schotel  ;  neem  dan  een  glas 
Spaanfe  Wyn  ,  of  gemeene  Wyn  met  Suiker  ,  doe’er  ge¬ 
dampte  Marffepain  by  ,  met  geconfyte  en  klein  gehakte 
Citroen-fchil  :  meng  het  alles  wel  onder  een ,  laat  het  een 
Walmpje  of  twee  opkooken  ,  giet  het  dan  over  je  Eyeren 
cn  regt  fe  aan, 

Eyeren  in  Oranj  en-BloefTem- W ater. 

Gy  zult  necmen  Doyeren  van  Eyeren  foo  veel  gy  wilt, 
defeive  mengen  met  Oranje-bloe(Tem-water ,  met  gedamp¬ 
te  Marjepain  ,  en  geconfyte  klein  gelaakte  Citroen-fchil  : 
meng  alles  braaf  onder  een;  fmeer  den  Bodem  van  u  Scho¬ 
tel 
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tel  met  Boter ;  doe’er  uwe  Eyeren  in ;  laat  het  een  walmpje 
of  twee  opkooken  ;  gaar  zynde,  foo  maak  het  glad  met 
Suiker  en  Oranje-bloeftem-water,  en  zet  het  op  Tafel  met 
een  Citroen  daar  over  uit  gedrukt. 

Gedopte  Eyeren  met  Ansjövis-zaus. 

Dop  Eyeren  op ’t  Water,  heb  dan  Ansjovis  by  de  Hand, 
ontdoetfe  in  een  Schotel  met  verffè  Boter ,  giet  fe  door  een 
hairen  Teems  met  gerooft  Meel,  Citroen-zap,  en  een  wei¬ 
nig  Zout ;  fchep  dan  uwe  Eyeren  op ,  giet'er  deefe  Doop 
over ,  en  regt  fe  aan, 

Eyeren  op  zyn  Romeyns. 

Neem  raauwe  Doyeren  van  Eyeren  ,  met  een  weinig  O 
tanjen-bloeflem  en  wat  Zout,  doe  dan  een  weinig  Boter  in 
eenTaart-pan,  giet’ er  de  helft  van  uwe  Eyeren  by ;  laatfe 
ij  met  weinig  Vuur  daar  onder  ftaan ;  by  na  gaar  zynde,  foo 
doet  daar  op  Marfepain  ,  als  op  een  Onderkorft  van  een 
Taart  ,  met  fyne  gehakte  geconfyte  Citroen  -  fchil  ; 
neem  dan  de  andere  helft  van  uwe  Eyeren  ,  giet  fe  daar 
over  heen ,  fluit  je  Taart-pan ,  en  leg  vuur  onder  en  boven, 
dog  meer  onder  als  boven  ,  op  dat  uwe  Eyers  behoorlyk 
zouden  gaar  werden  ;  byna  gaar  zynde,  foo  ligt  het  Dek- 
fel  van  je  Pan  eens  op  ,  en  ftrooi’er  nog  al  wat  Mar  fep  am 
overheen ;  zet  het  weer  op  het  Vuur  als  vooren,  en  als  fe 
gaar  zyn ,  foo  dift  fe  op  in  een  Schotel  gelyk  als  een  Taart, 
en  draag  fe  warm  ter  Tafel  op  voor  een  Tujfen-geregt* 

Eyeren  tot  een  Rotz. 

Maak  een  Syroop  van  Suiker  en  witte  Wyn  ,  doe’er  foo 

N  x  veele 
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veeleDoyeren  van  Eyeren  by  als  gy  begeert  daar  toe  te  ge¬ 
bruiken,  en  laat  fe  backen  tot  dat  fe.  van  de  Pan  glyen. 

Gaar  zynde  ,  foo  doe  ’er  wat  Oranjen-bloeffem-water , 
en  het  Zap  van  een  Citroen  by  ;  laat  het  door  de  Teems 
gaan  ,  op  een  Schotel  ,  en  dis  het  op  als  een  Rotz  ,  met 
brokjens  gecomyte  Citroen-fchil,. 

Gefponne  Eyeren. 

Maak  een  Syroop  van  Suiker  en  Water  ;  half  gemaakt 
zynde,.  foo  doe’er  foo  veele  Doyeren  van  Eyeren  by  alsgy 
wilt,  roer  alles  wel  om  ,  en  fpuit  het  door  een  Spuit ,  ten. 
einde  daar  van  draden  werden  ;  en  draden  zynde  ,  foo, 
droog  fe  voor  het  Vuur,  fchep  fe  op  en  regt  fe  aan. 

Gevulde  Eyer-ftruiven  in  de  Vallen. 

Neem  Hommen  van  Karpers  ,  fnydfe  aan  brokjens  ,  en 
maak  fe  in  de  Cafferool  tot  een  Ragout  met  Boter  ,  Cham - 
ffmjons ,  Zout  ,  witte  Peper  ,  en  een  bondeltje  fyne  Krui¬ 
den:  U  Ragout  klaar  zynde  *  doe  fé  in  een  dozyn  Eyeren,, 
ila  het  alles  onder  een ,  zout  het,  laat  het  voorts  in  de  Pan. 
backen  met  een  goed  Stuk  Boter  die  gy  by  na  zult  laten, 
ros  werden  ;  uwe  ftruif  moet  fraai  in  de  Boter  fnerken ; 
fraai  gekleurt  zynde  ,  foo  fchep  fe  op  in  een  Schotel ,  en 
r.egt  het  aan  voor  een  Buiten-werk  van  Tuffen- ger  egt  en. 

Men  maakt  diergelyke  Srtuiven  met-  de  Spieren  van  Ka¬ 
poenen  of  Kalfs-nieren  ,  klein  gehakt ,  half  gaar  ,  en  wel 
gekruid:  men  doet’er ,  als  men  wil,  klein  gehakte  confyte 
Citroen-fchil  by. 

Ook  foo  maakt  men  Struiven  van  Chamffmjons ,  geftooft 
tot  Ragout ,  met  ver  (Te  nog  bloedige  Konyns  of  jonge  Ha¬ 
zen 
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zen  Levers ,  die  men  klein  hakt  met  fyne  Kruiden. 

Men  regtfe  aan  met  Kalfs-zwcferikken ,  en  Vette  Levers? 
in  Ragout ,  o£  met  Vis-vulzel  in  de  Vadem. 

Afpergie- Struif 

Sny  of  kerf  uwe  Afpergien  in  zeer  kleine  Brokjens^ 
fnerkt  fe  in  de  Cajferool  met  geele  Boter  ,  Zout,  Peper  5, 
Pieterfelie,  en  kleine  Uyentjes  of  Prey  en  gehakt;  gaarzyn- 
de  ,  foo  doe’er  wat  Room  by  ,  giet  het  dan  voorts  onder 
de  Eyeren  ,  klop  het  braaf  onder  een ,  en  bak  het  met  Bo¬ 
ter  in  de  Pam 

Struif  Piftachjes. 

Heb  een  vierendeel  Pidasjens  ,  dampt  fe  in  een  Mortier 
met  foo  veel  geconfyte  Citroen  -  fchil  ;  dit  verrigt  zynde, 
foo  meng  het  by  uwe  Eyeren  daar  je  een  weinig  Zout  hebt 
by  gedaan ,  en  laat  het  backen  na  gewoonte. 

Struif  met  Oranj  e-bloeffem-waten. 

Men  kan  onder  de  Eyeren  wat  Oranje-bloeflem-water 
wat  Suiker  ,  met  een  weinig  Room  mengen  ;  alles  wel  on¬ 
der  een  kloppen  met  een  klein  weinigje  Zouts  ,  dan  in  dé: 
Pan  met  Boter  laten  backen,  en  aanregten. 

Nog  is?er  een  oneindig  getal  van  allerlei  dag  van  Eyeren? 
te  bereiden  ,  die  wy  niet  hebben  noodig  geagt  om  hier  te 
dellen,  om  datfe  foo  gemeen  en  ligt  zyn  om  in  ’t  Werk  te 
dellen,  datfe  alle  Man  bekend  zyn, 

K> 
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Van  veel  andere  Slag  van  Tafel-geregten ,  foo  wel 
bulten  als  in  de  Vafien  ;  en  wat  dat  Zap , 
en  wat  Colys  is  7  en  hoe  men  het  maakt . 

Worften  van  Kalfs- vlees. 

Neem  den  Omloop  van  een  Kalf,  en  fny  het  klein  met 
Verkens- reu  fel ,  en  Verkens- vlees  ;  laat  het  alles  in 
een  Pot  fmooren  ,  met  Zout  en  Peper  ,  en  een  weinig  ge¬ 
hakte  Chalotten  ;  gaar  en  koud  geworden  zynde  ,  foo 
meng’er  wat  Room  by  ,  en  eenige  Doyeren  van  Eyeren , 
voorts  vult  fe  in  Verkens- darmen ,  die  gy  met  een  draad  fo 
lang  en  kort  fult  af  binden  als  gy’t  begeert ;  laat  fe  dan  in 
cèn  Yfere  Pot  op  een  Kool-vuur  kooken  ,  met  wat  Ver- 
kens-reufel ,  of  fneden  Spek,  Zout ,  Peper,  Nagelen  en 
Noten-mufchaat;  het  moet  zagjens  en  langzaam  met  wei¬ 
nig  Vuurs  kooken. 

Uwe  Worften  gaar  zynde  j,  foo  laat  gy  fe  in  haar  Nat 
rood  werden  ,  en  als  gy  fe  wilt  aanregten  ,  zult  gy  fe  op 
den  Roofter  leggen  met  een  blad  Papier  daar  onder,  en  gy 
zultfe  voor  V  eerfieGeregt  opdiflen. 

Worften  van  Verkens-vlees. 

Men  neemt  degroote  ofdickeVarkens-darmen,  die  men 
twee  dagen  laat  weeken  ;  dit  gedaan  zynde  ,  foo  laat  men 
fe  bleiken  of  wit  werden  met  Zout ,  en  een  Ajuin  in  fehy- 
ven  gefneden  daar  by  ;  fny  dan  defelve  aan  Riemen  ,  en 
foo  lang  als  gy  uwe  Worften  begeert  te  hebben. 


Neem 
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Neem  voorts  Buik*fpek  ,  doe  het  vette  daar  van  weg ; 
fny  het  in  ftukjens  als  de  Worften ,  daar  na  zult  gy  het  Net 
neemen  dat  gy  wat  in  witte  Wyn  zult  laten  weeken  ,  om 
ser  den  vyfen  fmaak  van  weg  te  neemen ;  aldus  bereid  zyn~ 
de ,  foo  doe’er  by  de  Compofttie  van  uwe  Worften  ;  bind 
alles  wel  toe  aan  een  einde,  zulks  befchiktzynde,  foo  laat 
fe  kooken  als  de  voorige. 

Witte  Beuling  en. 

NeemSchaaps-darmen,  broei  en  fchrapfe  zuiver ;  neem 
dan  Reufel,  en  kerft  het  heel  kleinrjens,  en  de  Spieren  van 
Kapoenen;  hak  het  een  weinig  met  Ajuin,  Pieterfeli,  Zout, 
Peper  :  fijne  Kruiden  en  Meel,  foo  veel  als  gy  het  noodig 
oordeelt;  daar  na  zult  gy  dit  Hakfel  in  uwe  Darmen  flop¬ 
pen,  beide  de  Einden  toebindende  dan  zult  gyfe  op  den 
Roofter  braden  y  en  voor  rt  eerfte  Geregt  opdiffem 

Swarte  Beulingen. 

De  fwarte  Beulingen  maakt  men  van  Verkens-bloed ,  een 
weinig  Melk,  Reufel  klein  gehakt  na  behoorett.  Zout,  Pe¬ 
per,  een  weinig  Anys  zaat,  en  andere  fijne  Kruiden,  alles 
wel  onder  een  gemengt ;  dan  flopt  menfe  in  de  Darmen  te 
vooren  wel  fchoon  gewaften  en  gebroeit,  en  men  regtfeaan 
als  de  voorgaande. 

Nog  maakt  men  andere  Beulingen  met  vette  Levers  ,  of 
van  Varkens-vlees  ,  of  van  een  Kalf-fchyf ,  alles  toebereid: 
gelyk  als  de  witte  Beulingen. 

Met-Worft  ( Sauclffên ). 

Het  is  by  na  het  fclfde  als  de  witte  Beulingen  ,  uitgeno¬ 
men 


*04  HET  HOLLANDS 

men  dat  men  foo  wyde  of  groote  Darmen  niet  daar  toe 
neemt :  gy  kookt  fe  als  de  andere;  en  gy  regtfe  voor  Tuf 
fen-geregten  aan. 

Ook  foo  maakt  men  wel  Saucyfen  met  het  Vlees  van  ge* 
braade  Patry fen ,  die  men  klein  hakt  ,  met  Reufel  en  krui¬ 
ding  als  den  Beuling. 

De  witte  Beulingen  en  de  Saucyfen  zyn  beter  in  de  Pan 
gebacken  ,  als  op  den  Roofter  gebraden. 

Frickedillen  van  Kalfs-vlees, 

Neem  een  Kalfs-fchyf  ,  hakfe  met  goed  Spek  ,  raauwe 
Doyeren  van  Eyeren  ,  Zout  ,  Peper  ,  en  fijne  Kruiden ; 
maak  van  dit  Gehak  uwe  Frickedillen  ,  doefe  in  de  Cajfe - 
rooi ,  en  dlft  fc  op  tot  Voor -ger egt  ,  met  Zap  van  Cham - 
finjons . 

De  Frickedillen  helpen  de  Garnitmren  of  Optoojingen 
zeer  veel ,  foo  wel  tot  de  Pot-fpyzen  ,  als  voor  een  onein¬ 
dig  getal  van  andere  Ragouts . 

Men  maakt  Frickedillen  van  Vis ;  als  met  het  Vlees  van 
Aal  en  van  Karper,  en  gekruid,  gelyk  als  is  gezegt  in  den 
Artykel  van  het  Gehak  van  Karpers  ;  men  laat  fe  meede 
even  eens  kooken,  na  dat  menfe  heeft  gemaakt  ;  en  men 
dient  fe  aan ,  of  tot  Voor-Jpys  met  een  Doop  van  Chamfiiu- 
jons ,  of  Stoffeering  in  de  Vaften. 

Schalem  of  Geftolt  Nat. 

Neem  een  Haan ,  ftroop  hem  de  Huid  af,  nog  een  Kalfs- 
fchinkel,  en  vier  Kalfs-pooten  aan  flucken  geflagen ,  laatfe 
wit  worden,  en  doefe  in  een  nieuwen Yferen  Pot  met  wa¬ 
ter,  laatfe  zonder  Zout  kooken  ;  gekookt  zynde ,  neemt 
gy  u  Nat,  gy  doet’er  het  Vet  af ,  en  doet  het  in  de  Cajfe  - 

rooi 
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rooi  met  Suiker ,  Kaneel ,  en  Citroen- fchii ;  gy  laat  het  alles 
nog  eens  opkooken  ,  en  doe  ’er  het  Zap  van  fes  Citroenen 
by  ,  en  fes  geklopte  Witten  van  Eyeren  ;  voorts  zygt  gy 
het  daar  na  tweemaal  door  den  Teems  ,  half  koud  zynde, 
op  dat  het  Vet  zoude  aan  den  Teems  blyven  hangen. 

Door  gedaan  zynde  ,  doet  gy  uw  Schaley  in  een  Scho¬ 
tel  ,  laatfe  koud  werden  ,  en  regt  fe  aan  voor  een  Tuffen - 
geregt:  gy  kunt,  als  gy  wilt,  daar  wat  witte  Wyn  by  doen, 
en  op  dat  het  fraai  zoude  ftremmen,  het  by  den  Somer  in 
den  Kelder  zetten ,  want  de  koude  moet  het  alles  doen. 


Pap. 

Men  neemt  toebereide  Schaley ,  men  doed  daar  Suiker  by. 
Kaneel  en  Citroen-fchil ;  men  laat  het  alles  zamen  een  wei- 
nigje  opkooken  in  deCaJferool,  of  in  een  Aarde  Pan;  vor- 
ders  doet  men’er  by  gepelde  Amandelen  ,  met  wat  Melk: 
men  giet  het  door  terwyi  het  matelyk  warm  is  ,  men  her* 
doet  dit  nog  tweemaal ;  daar  na  doet  men  het  in  een  Scho¬ 
tel,  laat  het  koud  werden,  en  dien  het  koud  voor  een  Tuf¬ 
fen- ge  regt  aan. 

Gevulde  dunne  gekneutde  Schyfjens  K  al  fs- vlees. 

Om  fe  te  maken  ,  neem  van  een  Kalfs-dye  ,  fnyd  het  in 
kleine  Sneetjens,  en  klop  het  wel  met  het  Hegt  van  ’t  Mes; 
doorfpek  het  dan  met  middelmatig  Spek ,  fprei  het  dan  uit 
op  een  Tafel ,  het  Spek  onder  ,  gy  zult  het  de  dikte  van 
een  Ryxdaalder  bedekken  met  een  Vulzel  toebereid  vaneen 
ftuk  Kalfs- vlees,  Ofle-merg,  een  weinig  Spek, Zout,  Pe¬ 
per,  fijne  Kruiden,  en  een  Ey  op  dit  Vulzel. 

Als  dit  gedaan  is  ,  foo  vult  men  fe  ,  men  doet  fe  in  de 
I,  Deel.  O  Caf 
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Cajferool ,  of  in  een  Aarde  Pan,  op  de  Kooien  kooken  met 
wat  Spek  op  den  Bodem;  en  laatfe  aan  beide  de  kanten  een 
fraaje  couleur  krygcn ,  na  dat  men  fe  heeft  omgekeert. 

Schep  dan  je  Kalis  Lapjens  op  *  doe’er  het  Vet  van  weg,, 
legtfe  weer  in  de  Cajferool  met  Rund-nat ,  !aat  fe  daar  foo 
wat  (loven,  en  bind  de  Saus  met  gefruit  Meel ;  fchepfeop, 
en  disfe  voor  V  eerjïe  Geregt  op,  met  een  Doop  van  Cham- 
pinjons  daar  onder. 

Zonder  Doop  bedient  men  zig  daar  van  orn  de  Groote 
Voor-geregten  tevereieren:  en  by  aldien  dat  gy  fe  niet  wilt 
vullen ,  foo  hebt  gy  fe  maar  te  doorfpecken ,  en  te  (looven 
als  gezegt  is ,  en  daar  mede  dan  de  andere  Ragouts  op  te 
fchikken  ,  die  gy  wilt  op  deze  wys  gaar  maken  ;  men  ge¬ 
bruikt  fe  niet  anders  als  voor  Stoffeermgen. 

Zap  van  Cliampinjons, 

Neem  Chamfinjons  ,  maak  fe  wel  fchoon  ,  doe  fe  met 
Spek  of  Boter  ,  na  dat  het  of  buiten  of  in  de  Vaften  is  ,  in¬ 
de  Cajferool ,  laatfe  fraai  rood  werden  met  wat  Meel. 

Dit  verrigt  hebbende  ,  doe’er  Vlees-  of  Vis-nat,  na  den 
tyd,by  ;  kook  het  een  walm  op,  en  fchep  het  in  een  Pot, 
©m’er  U  van  te  bedienen* 

Zap  van  Rund- vlees.. 

Neem  een  ftuk  mager  Rund-vlees  ,  fny  het  aan  fneden, 
en  legt  het  in  een  kleine  Aarde  Pot ,  die  gy  op  een  weinig 
Vuur  moet  zetten  ,  na  dat  gy  fe  wel  hebt  toegeBopt  met 
Deeg  ,  laatje  Vlees  foo  een  paar  uuren  (laan  fmooren  ,  dan 
zult  gy’er  het  Zap  dat’er  is  uitgekonien  af  halen,  om  U  tot 
de  Ragouts  Sauzen  en  Doopen  alzins  te  bedienen. 

Op  die  felfde  Manier  haak  men  ’t  Zap  van  ’t  Schape-  en 

V  van 
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van  9t  Kalfs-vlees  ,  of  men  laat  het  ook  wel  half  aan  ’t  Spit 
gaar  braaden ,  en  parflen  het’er  dan  met  een  Pers  uit. 

Zap  van  Kapoenen, 

Neem  een  fraai  opgedane  Kapoen  ,  braadfe  ;  gebraden 
Zynde,  parftfe,  en  het  Zap  zalder  uitkomen  :  alle  deefe 
Zappen  zyn  zeer  nuttig  voor  de  Keuken  om  de  meefte 
Ragouts  ,  Doopen ,  ten  Pot-fpyz en  die  men  opdift ,  een  Lyf 
tc  geven.  -  >  — 

Colys  van  Kalfs-vlees. 

Men  neemt  van  de  Dye  van  een  Kalf,  waar  van  dat  men 
liet  Zap  trekt  als  gezegt  is ;  voorts  doet  men  in  dit  Zap  ge¬ 
droogde  Korften  Brood,  en  een  weinig  Viees-nat ;  en  als  je 
Korften  wel  zyn  doortrokken  ,  zo  zygt  gy  het  alles  door 
denTeems,  engybedient’er  u  vanby  voorvab  aldus  maakt 
men  ook  de  Colys  van  Rund- vlees, 

■  -  .  :  #  -  ,  '3 

Colys  van  een  Jong  Hoen, 

Braad  een  Jong  Hoen:  gebraden  zynde,  floot  het  ineen 
Mortier,  ftamp  het  wel,  neem  dan  korften  Brood  ,  laatfe 
in  de  Cafferool  rood  werden  met  Spek  en  eenige  fijne  krui¬ 
den  ;  dit  gedaan  zynde,  foo  maakt  met  wat  nats  vogtig, 
gietfe  door  eenTeems  of  een  Doek,  en  bedient’er  U  van. 

Men  gaat  op  defelfde  wys  te  werk  als  men  Colys  van  Kap¬ 
poenen,  Patry  fen,  Snippen,  Jonge  Duiven,  en  Eend- vo¬ 
gels  wil  maken. 


O  2 
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Colys  van  Champingnons. 

Men  haalt’er  het  Zap  uit  als  is  gezegt ;  men  laat’er  Kor- 
ften  van  Brood  in  weeken  ;  wel  door  weekt  zynde  ,  doet 
men  het  door  den  hairen  Teems,  en  regt  het  aan, 

Cotys  van  Linlen-. 

Neem  Korden  van  Brood  ,  fommige  Wortelen  ;  als  by 
voorbeeld,  van  Pieterfelie ,  Pinxternakelen ,  Ajuin,  of  an¬ 
dere  eetbare;  fmoor  fe  met  Spek  of  geele  Boter  ,  nadat  het 
in  of  buiten  de  Vaften  is;  doe’er  de  Korden  by ,  en  laat  het 
alles  wel  rood  fnerken. 

Dit  gedaan  zynde  ,  foo  meng’er  de  gekookte  Linfen  on¬ 
der  ,  met  een  weinig  Nat,  Zout  en  Peper ;  als  het  alles  wel 
door  weekt  is ,  giet  het  dan  door  de  Zeef,  en  bedienter  U 
van  tot  de  Pot  -  fpyfen  ,  foo  wel  buiten  als  in  de  Vaden : 
dat  daar  aan  een  goede  fmaak  geeft ,  (en  bind  fe  wel.) 

Gy  kunt  ook  een  Colys  maken  van  kleine  Erwtjens  ,  of 
van  harde  Erwtjens,  op  defelfde  manier. 

Men  moet  van  defe  laatde  niet  als  het  heldere  Nat  nemen, 

Colys  van  Kreeften. 

Dit  Colys  geeft  een  groote  verheventheid  aan  een  Pot- 
fpys  in  de  Vaden zie  hier  eens  hoe  dat  men  fe  maakt. 

Na  dat  gy  uwe  Kreeften  hebt  gekookt,  foo  neemt  gy  de 
Pooten  en  Heupen ,  gy  dampt  fe  in  een  Mortier  ,  gy  doet 
'er  wat  Vis-nat  by',  of  helder  Erwt-nat  ,  of  ander  Vaden- 
nat  met  een  kord  Brood  ;  als  het  alles  wel  door  weekt  isT 
§30  zygt  gy  het  door  den  hairen  Teems. 
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Van  de  Manier  om  aller  ley  Jlag  van  Deeg  of  Ko  rft  % 
Bruin  ,  Verguld 5  Verglaaft  \  te  maken  5  be¬ 
hoor  en  de  tot  de  Paftei-bakkery* 


dat  ik  dus  lang  in  dit  Boek  heb  verhandeld  af 
I  wat  ^eu^en  rakende,  foo  heb  ik  geoordeeld: 
daar  by  te  behooren  de  manier  om  allerley  flag 
van  Pafteyen  te  maken,,  als  een  zeer  groote  Hulp 
en  Onderftand  tot  de  Voor- tnTuffen-Sfy Jen  aan  een  Tafel 
zynde  ;  ook  niet  van  het  minde  cieraad  ,  en  het  vermaak 
dat  men  heeft  terwyl  dat  men  fe  eet  :  kgeen  genoeg  doet 
oordeelen  ,  hoe  noodzakelyk  datfe  is  om  denEetluft  op  te 
wekken ,  door  de  verfcheidentheid ,  en  de  veelderley  Toe- 
bereidfds ,  uit  dewelke  dat  zy  werden  te  zamen  geilek. 

Manier  om  Bruine-  of  Rogge-deeg  Korften 

te  maken.  u  1 

■ï  4,  .  +■£  \  ■  ■  ■  #  ‘ 

Gy  zult  een  maat  Blom  van  Roggen-meel  neemen  ,  h et 
met  warm  Water  kneden  tot  een  taai  en  vaft  Deeg.  Dit 
Deeg  is  goed  om  Pafteien  voor  Hammen  en  groote  Vene- 
zoenen  te  maken  3,  die  men  kan  vervoeren  ,  waar  van  dat 
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de  korft  twee  duimen  mag  dik  wezen.  Gy  doet  maar  een 
half  pond  Boter  in  dit  Deeg. 

Weeft  indagtig  dat  alle  deze  Pafteyen  op  den  duur  wel 
gebakken ,  en  wel  geflooten  moeten  zyn. 

■  -  .  ■  x  ^ 

ft  -  _ 

Manier  om  het  Witte- of  Witte-broods  Deeg  te 
maken  tot  groote  Pafteyen. 

Gy  zult  een  Tafel  zeer  rein  en  fchoon  maken  ,  op  de¬ 
welke  dat  gy  een  halve  Maat  fijne  Meel -blom  zult  uit¬ 
schudden  ;  dan  zult  gy  daar  in  een  kuil  maken ,  waarin  dat 
gy  twee  Pond  verffe  Boter  doet :  foo  fe  hard  is  moet  gy  fe 
zagt  maken  ;  dit  gedaan  zynde,  foo  doefe  in  het  gat  dat 
gy  gemaakt  hebt  in  u  Meel  ;  daat  na  voeg  ’er  drie  oneen 
klein  geklopt  Zout  ,  en  een  pintje  water  of  daar  omtrent 
by ;  roer  dan  u  Deeg  met  de  Handen,  en  al  roerende,  zuk 
gy  het  nu  en  dan  befproejen  met  een  weinig  laauw  water. 

Als  nu  het  Deeg  taai  en  gekneed  is  ,  foo  breid  gy  het 
uit  met  den  Rol-ftok  ,  en  gy  doet  een  weinig  droog  Meel 
onder  en  op  het  Deeg  ,  op  dat  het  niet  zoude  aan  de  Tafel 
kleven. 

Gy  moet  onthouden  ,  dat  men  in  de  Winter  het  Deeg 
moet  vetter  maken  ,  op  dat  het  dies  te  handel  baarder  zou¬ 
de  wezen ;  en  dat  men’er  Somers  geen  Boter  by  moet  doen, 
om  dat  de  warmte  het  Deeg  week  maakt  ;  ook  moet  men 
aanmerken  ,  dat  als  het  koud  is  datgy  je  Deeg  moet  dek¬ 
ken  ,  ten  einde  gy  het  dus  te  gemakkelyker  zoud  kunnen 
kneeden. 
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Andere  wyfe  om  fijn  Wit  Deeg  te  maken  ,  tot 

het  maken  der  Pafteyen,  dienende  tot  de  V oor-  - 
Geregten  ,  en  andere  iborten  van  Pa¬ 
fteyen,  om  die  Warm  te  eeten. 

Om  dit  flag  van  Witte  Deeg  of  Korft  te  maken ,  foo  zult 
gy  drie  pont  Boter  nemen,  en  opdefelfde  wys  als  het  voor¬ 
gaande  kneden ;  het  is  goed  om  Pafteyen  tot  Voor-Jpys  van 
Kalfs-vlees ,  Jonge  Duiven ,  Olipodrigo  ,  (  dat  is »  van  Ha- 
nekammen  ,  Kalfs-zwefericken  ,  en  wat  dies  meer  is , )  en 
meer  andere  die  men  warm  eet,  temaken, 

Indien  dat  gy  dit  Deeg  ook  nog  tot  eenig  ander  Oven¬ 
gebak  gebruikt ,  moet  gy  uw  Deeg  verhoogen  of  verhagen, 
verdikken  of  verdunnen  ,  en  na  maate  van  de  groote  der 

ftukken  die  gy  zult  maken, 

% 

^Om  het  Blad-  of  Boter-Deeg  te  maken,  ^ 

Men  moet  maar  een  halfvierendeel  Meel-bloem  Hebben  , 
en  het  op  een  Tafel  doen  ,  daar  in  een  kuiltje  maken  als  voe¬ 
ten  ,  en  daar  omtrent  een  half  glaasje  Water  by  gieten  ,met 
een  loot  klein  geklopt  Zout  ,  kneed  het  onder  een ,  en  be- 
fproei  het  als  't  noodig  is  :  als  dit  Deeg  wel  zal  gebonden 
zyn  ,  foo  dat  het  wat  zagt  is  ,  foo  zult  gy’er  een  klomp 
van  maken  :  dit  gedaan  zynde  ,  zult  gy  het  een  half  uur 
laten  beruften  ,  ten  einde  dat  het  wat  komt  te  droogen ; 
dan  zult  gy  het  met  je  Rolftok  uitbreiden  tot  de  dikte  van 
een  Vinger ,  het  met  Meel  beftuivende. 

Aldus  gerolt  zynde,  foo  zul  je  een  pond  van  de  verfle 
en  welgekneedfte  Boter  neemen  die  gy  kund  bekomen,  en 
zultfe  over  u  geheeleDeeg  heen  fpreiden ,  enfe  daar  gelyk 

1.  "Deel  P  "  op. 
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opfmeeren  ;  dan  zal  je  dit  Deeg  dubbeld  toevouweu  ,  foo 
dat’er  de  Boter  is  ingeflooren: 

Gy  zult  het  Deeg  nog  veel  dunder  uitrollen  met  de  Hol- 
ftok  ,  en  zult  het  zelve  nog  vyf  o£  fes  maal  her-halen,  en 
tot  die  dikte  brengen, die  gy  zult  bequaam  rekenen,  geduu- 
rig  daar  Meel  opiiroojende  ,  sop  dat  het  niet  aankleeven 
zoude* 

Het  is  goed  ,  om  Taarten  van  Jonge  Duiven  en  meer 
diergelyken  te  maken. 

Gy  moer  weten,  dat,  als  gy  daar  minder Booter  in  doeta. 
dat  het  dan  een  half  geblaad  Deeg  is. 

Om  Deeg  met  Oly  te  maken  y  en  boe  dat  gy 
het  zyn  Reuk  zult  benoemen. 

Overmits  dat  ons  voornemen  niet  is  om  hier  maar  alleen 
voor  de  lekkere  Tanden  te  fchryven,  maar  ook  voor  die 
geene,  dewelke  meteen  matige  Toebereiding  te  vreden  zyn- 
de,  mede  veel  van  de  Pafteyen  houden ,  behalven  dat  den 
byzonderen  Smaak  in  alle  dingen  9  van  de  aangenaamheid 
die  men  in  de  Spys  vind  oordeel d  ;  foo  heeft  men  de  ma* 
nier  om  het  Deeg  met  Oly  te  bereiden  ?  dus  opgefielc. 

Laat  den  Oly  op’t  Vuur  kookeu  ,  tot  dat  fe  niet  meer. 
kraakt,  dan  zalfe  verlooren hebben  al  wat’er  onaangenaams 
in  is. 

Als  mi  uw  Oly  dus  toebereid  is  ,  neem  dan  een  maatje. 
Biomme  Meel  ,  en  doe'er  drie  of  viet  Do)^eren  van  Eyeren 
in,  een Vinger-greep Zout  *  en  Oly  naU  believen,  niet  wat 
Water;  meng  het  alles  wel  onder  een,  en  behandelt  het  Deeg 
foo,  dat  het  wat  hard  falyft,  en  dat  liet  foo  flap  niet  zy  als 
het  met  Boter  was»  , 

het  vervolgens  gebruiken  als  gy  het  zult  van  doen 

Suiket: 


Gy  zult 
lebben. 
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Suiker  -  Deeg» 

Gy  zult  een  vierendeel  Suiker  neemen  9  tot  Poeder  ge¬ 
zift  ,  daar  na  zult  gy  fe  in  een  Mortier’doen  ,  doe’er  het 
Wit  van  een  Ey  by ,  en  een  Lepel  vol  Citroen-zap,  en  roer 
het  alles  niet  malkander  zagtjens  om  ,  tot  dat  de  Suiker  be¬ 
gint  wat  gebonden  te  werden  ;  en  by  aldien  dat  fe  het  bc- 
zwaarlyk  doet ,  foo  zult  gy’er  wat  Oranje-bloeflem-watet 
by  doen ;  en  wanneer  het  zal  gebonden  wezen  5  foo  zult  gy 
het  ftampen  om  het  tot  Deeg  te  brengen,  ten  einde  dat  het 
y.aft  werd,  dan  zult  gy  Onderkorften  van  Paftcicii  maken 5 
m  dat  gy  van  doen  hebt. 

Ook  foo  maakt  men  Deeg  met  half  Suiker  ,  .  daar  by 
doende  half  Suiker  en  half  Meel ,  dat  men  onder  een  moet 
kneden  >  gelyk  als  hier  boven  is  gezegt. 

Manier  om  zoete  Speceryen  te  maken ,  daar  hun 
de  Paftei-bakkers  van  bedienen, 

*  * 

Men  moet  tweebncenfGengber  ueemen  ,  en  eenonce  ge- 
ftampte  Peper,  tezamen  gemengt;  doe’er  geftoote  Kruid¬ 
nagelen ,  gerafpte  Notemufcaat  en  geftoote  Kaneel  by,  van 
yder  een  once  tot  een  pond  ,  en  Peper  meer  of  min  :  gy 
zult  dit  alles  onder  een  mengen,  en  in  een  doos  bewaren. 

Ook  foo  kan  men  yder  Soort  byzonder  bewaaren. 

Yeele  zynder  die  niet  ais  Zout  en  Peper  gebruiken  ,  hoe 
wel  dat  deefe  toebereide  Speceryen  veel  Soeter  zyn. 

Om  gezoute  Speceryen  te  maken  ,  foo  moet  men  foo 
veel  zwaarte  klein  gewreven  Zout  neemen,  als  daar  Spece¬ 
ryen  zyn,  en  het  op  een  dtooge  plaats  bewaaren. 

P  2 
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Om  Verguld  te  maken  5  daar  zig  de  Paftei-Bak- 
kers  van  bedienen ,  om  een  Couleur  aan 
hunne  Pafteien  te  geven. 

Men  moet  Eyeren  wit  en  geel  te  zamen  braaf  kloppen, 
als  of  gy  een  Sttuif  wilde  maken  :  foo  gy  begeert  dat  het 
heel  Geel  is,  moet  gy  maar  van  een  Wit  tegens  drie  Doye- 
ren  hebben :  wilt  gy  dat  het  Verguldfel  bleek  is  ,  foo  be¬ 
hoeft  gy  maar  uwe  geeie  Eyeren  met  water  te  mengen  ; 
en  daar  van  foo  veel  te  maken  als  gy  benodigt  hebt. 

In  de  Vallen,  als  men  geen  Eyeren  eet ,  neem  Saffraan, 
of  Gouds-bloemen,  of  bedien  je  van  de  Kuit  van  Snoek. 

Om  Room  te  maken  ,  daar  zig  de  Paftey- 
Bakkers  van  bedienen. 

Men  neemt  een  half  pintje  Melk  ,  zet  het  in  de  Pan  op 
'tVuur*;  als  het  wat  warm  zal  wezen,  foo  neem  twee  Eye¬ 
ren,  doe  het  geel  en  ?twit  by  een  half  maatje  Meel,  meng 
het  met  malkander  tot  een  Pap  ,  en  doe’er  nog  twee  Eye¬ 
ren  by:  alles  wel  zynde  onder  een  gemengt,  terwyl  dat  de 
Melk,  die  gy  hebt  op ’t  Vuur  gezet ,  zal  aan  de  kook  zyn, 
foo  gieter  allcngskens  uw  Toebereiding  in,  en  laat  het  alles 
wel  kooken  op  een  klein  Vuurtje  ,  en  het  omroerende  als 
of  het  Pap  was  ;  doe’er  dan  Zout  na  befcheidenheid  onder  het 
kooken  in  ,  en  dan  daar  na  een  vierendeel  goede  verffe  Bo¬ 
ter  :  het  behoeft  niet  boven  een  quartier  uurs  op  het  Vuur 
te  (laan  om  gaar  te  wezen  ;  alfoo  nu  zynde  ,  lbo  zult  gy 
het  bewaren  in  een  Kom. 

De  Paft  ei  -  bakkers  bedienen  zig  daar  van  voor  vcelderld 
Gebak, 

Andere 
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Andere  manier  van  Room  nog  Fynder. 

Gy  zult  een  vierendeel  foete  gepelde  Amandelen  nemen, 
dan  zult  gy  fe  ftampen  in  een  Mortier  ;  doe’er  een  vieren¬ 
deel  Suiker  by  ,  en  befproei  het  met  Oranje-bloefTem- wa¬ 
ter.  Als  uwe  Amandelen  op  die  wyze  gereed  zyn  ,  foo 
zult  gy  een  Pintje  Melk  neemen ,  en  vier  Doyeren  van  verf- 
fe  Eyeren  ,  die  gy  met  de  Melk  fult  mengen  ,  daar  na 
in  het  Deeg  van  de  Amandelen  gieten  ,  en  zult  het  te  za^ 
men  mengen:  dit  foo  zynde,  foo  neem  drie  of  vier  malen 
een  lepeltje  vol  Bloem-meel,  en  meng  het  met  wat  Melk : 
als  het  wel  gemengt  is  foo  giePer  het  overige  van  je  half 
pintje  Melk  by  ,  en  laat  het  kooken  :  indien  het  onder ’t 
kooken  dik  werd  ,  giet’er  wat  Melk  by  ,  als  het  half  zal 
gekookt  zyn,  en  doe  het  by  u  Toebereidfel  van  de  Aman¬ 
delen,  daarna  zout  het,en  roer  het  alles  wel  om  ,  terwyleii 
dat  het  kooken  zal ;  gekookt  en  dikzynde,  giet  het  in  een 
Kom  ,  en  laat  het  een  dag  ftil  ftaan  ,  ten  einde  dat  het  de 
gedaante  van  eenGeley  aan  neemt,  en  dat.  men  het  met  een, 
Mes  kan  fnyden ,  als  een  Deeg  of  Geley. 

Manier  van  Room  voor  de  T aften  te  maken. 

Men  moet  een  half  pintje  Melk  hebben  ,  daar  na  het  la¬ 
ten  kooken,  en  een  half  maatje  Bloem-meel ,  daar  by  men¬ 
gen,  daar  na  het  foo  kookende  uitgieten  ,  daar  by  doende 
een  vierendeel  gepelde  en  gedampte  foete  Amandelen  met 
Melk,  en  het  zouten  terwyl  het  kookt;,  doe’er  mede  een 
vierendeel  verfle  Boter  by  ,  roer  het  zonder  ophouden  on¬ 
der  het  kooken ,  en  doe’er  op  laatd  een  weinig  Saffraan  met 
wat  Melk  vermengt  by,  om  het  Geel  te  maken  ;■  wel  ge¬ 
kookt  zynde  ,  foo  did  het  in  een  Kom  op ,  en  laat  her  dik 
fiaan  tot  dat  gy  het  van  doen  hebt, 
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HET  II.  HOOFD-STUK. 

Pajreym ,  beqaaam  om  Kout  te  eet  en ,  en  voor  ' 

‘Tiijjen-Geregten  te  dienen . 

Jr  "L  .  ■ 

Harte  Paftey. 

LAaat  het  Harte  -  vlees  befterven  ,  en  Lardeer  het  met 
grof  Spek  ;  kruid  het  met  Zout,  Peper,  en  Nooten- 
mufcaat ,  Nagelen ,  alles  eerft  wel  geftooten ;  maak  een  brui¬ 
ne  Paftey  als  hier  boven,  met  Zout  ,  en  een  weinig  Boter; 
bereid  den  Bodem  toegemaakt  als  hier  boven,  met  veel  ge- 
ftampt  Spek,  Lauwrier-bladen  ,  en  gefneden  Spek  ;  maak 
jePaftey  fraai ;  verguld  fe  met  geel  van  Eyeren,  laat  fe  das 
drie  of  vier  uuren  backen  ,  en  draag  zorg  dat  gy  fe  prikt? 
op  datfe  niet  op  zyde  mogt  uitfpatten  :  uit  den  Oven  ko¬ 
mende,  foo  fluit  fe  ,  en  zetfe  op  een  drooge  plaats  weg. 

Men  kan  5  als  men  wil ,  en  om  het  op  ’t  beft  te  doen , 
het  ftuk  Harte-vlees  te  vooren  in  den  Azyn  leggen  (Mari- 
ner)  voor  dat  men  het  in  de  Korft  zet. 

Paftey  van  een  Rliee-Bock. 

De  Paftey  van  Rhee- vlees  werd  op  dezelfde  wys  als  de 
Harte  gemaakt  dog  het  is  niet  noodig  om  fe  foo  lang  te 
laten  backen ,  nog  omfe  foo  fterk  te  kruiden. 

Paftey  van  een  Wild  Swyn. 

Lardeer  het  met  grof  Spek ,  gekruid  met  Zout ,  Peper, 
Nagelen  *  Nootenmufcaat ,  Lauwrier ,  en  maak  het  op  een 

Bo* 
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Bodem  van  bruin  of  Rogge  Deeg  ,  laat  het  daar  na  drie  of 
vier  uuren  backen  ,  en  (top  fe  wel  toe  als  zy  gaar  is, 

Paftey  van  Rund  Vlees» 


I 

i 


Neem  een  Schyf  van  een  Oflen-bil ,  kloptfe  braaf  ,  lar¬ 
deer  fe  daar  na  met  grof  Spek ,  kruid  fe  als  vooren  ,  en  laat 
fe  even  eens  backen  :  vergeet  niet  van  fe  te  prikken ,  en  fluit 
fe  of  flopt  fe  als  fe  gaar  is.- 


Paftey  van  een  Kalfs-fchyE 

Lardeer  de  Kalfs  -  fchy  ven  met  grof  Spek,  kruidfe  met 
Zout  3  Peper  en  Nootenmufcaat ,  een  weinig  geflampte  Na¬ 
gelen,  Lauwrier  ,  verffe  Booter  ,  waar  meede  dat  gy  uwe 
Onder-korften  ftofferen  zult ;  voorts  Toppen  van  Afpergen, 
Ghampinjons  en  Bodemen  van  Artisjocken  ;  uwe  Deeg  of 
Korft  zal  wit  wezen  ;  laat  dan  voorts  uwe  Paftey  drie  uu^ 
i  ren  backen  ,  geeffe.lugt  om  te  Tonnen  backen  en  ft  op  fe 
toe  als  fy  gaar  is. 


Paftey  van  een  Hamelên-Bout. 

Lardeer  hem  met  groot  Spek ,  bereid  hem  als  boven  ,  fla 
dè  Beenen  aan  ftuk  , .  doe’er  het  Been  uit ,  en  zet  het  in  een 
diergelyke  Korft  als  het  Kalfs-vlees  ,  doende  het  ook  even 
lang  backen  ,  alleen  dat  gy'er  geen  Cbampinjons  of  andere 
Stoffering  by  doet :  gebacken  zynde ,  foo  doe  ’er  een  bol¬ 
letje  Look  of  Chalotten  by  door  het  lugt  of  togt  gat. 

Paftey,  van  een  Haas ,  of  van  een  JongTïaasjen, 

Na  myn  gevoelen  ,  zy n  de  Paftèyn  van  Haafeh  of  van 
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cm  Jong  Haasjen  beter  met  deBeenen  daar  aan,  als  zonder 
Beenen  :  lardeer  fe  met  Middelbaar  Spek,  kruid  fe  met  Zout, 
Peper,  Nootenmufcaat ,  Kruid-nagelen  cnLauwrierLladen, 
fpaar  het  Spek  niet  ,  foo  gedampt  als  gefneeden  ,  legt  het 
in  een  Bruine  Korft,  of  ook  in  een  Witte:  gebacken  zynde 
zet  het  op  een  drooge  plaats,  en  ftopfe  toe. 

Paftey  van  een  Haas  ,  of  van  een  Jong  Haasjen 

zonder  gebeente, 

Boeder  alle  de  Beenen  uit ,  en  laat  het  Vlees  foo  veel  als 
mogelyk  is  heel  blyven  ;  lardeer  het  met  grof  Spek  ,  ge¬ 
kruid  als  hier  boven ;  doe  het  in  dezelve  Korft: ,  en  laat  het 
even  al  eens  backen. 

Paftey  van  Konynen. 

Lardeer  fe  met  middelbaar  Spek ,  kruid  fe  als  boven ,  en 
zet  fe  in  een  goede  Korft.  Men  behoeft  fe  geen  twee  uurea 
te  laten  backen. 

Paftey  van  Patryfen. 

Lardeer  uwe  Patryfen  met  middelbaar  Spek  ,  kruid  fe 
met  Zout ,  Peper ,  Notenmufcaat ,  en  eenige  heele  Kruid¬ 
nagelen,  Lauwner-blad  ,  en  gedampt  Spek  ;  legtfe  in  een 
vierkanten  Korft ,  of  anders  foo  maak  daar  in  een  Lugt-gat, 
en  laatje  Paftey  twee  of  drie  uuren  in  den  Oven  blyven, 
na  datfe  heet  is:  bewaar  fe  op  een  drooge  plaats. 

Paftey  van  Patryfeu  zonder  de  Beenen. 

Klieft  de  Patryfen  den  rug  op  ,  neem 'er  het  Borft  -  been 
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;  en  de  Stuit  af ,  en  laat  de  Bouten  heel  blyven  ;  lardeer  fe 
|  met  middelbaar  Spek ;  kruid  fe  als  boven ,  zetfc  oök  fooin 
I  de  Korft ,  en  laat  fe  mede  op  de  zelfde  Manier  in  den  Oven 
bakken. 

Paftey  van  een  Kalkoen, 

\ 

Breek  de  Beenen ,  haal  "er  de  Maag  uit  ,  en  lardeer  fe  met 
Spek  ;  doe  fe  in  een  bruine  of  blanke  Korft  ,  kruid  fe  met 
Zout,  Peper,  Notemufcaat,  heele  Nagelen ,  Lauwrier-bla~ 
i  den ,  geftamptSpek,  en  ook  aan  Sneden :  gaar  zynde,  foo 

doe’er  eene  Chalet  door  het  lugt-gat  by, 

•  ■*  '  ■  ■ 

I 

Paftey  van  een  Kalkoen  zonder  Beenen. 

Open  je  Kalkoen  langs  den  Rug  ;  haal  ’er  alle  de  Beenen 
uit,  uitgenomen  den  Stuit,  vergader  het  Vlees  ,  en  lardeer 
het  met  middelbaar  Spek;  kruid  het  als  boven,  zet  het  op 
dezelfde  wys  in  de  Korft ;  gebraden  zynde,  fteek  de  klei¬ 
ne  Chalot  door  het  lugt-gat,  en  flop  het  toe. 

Paftey  van  Eend-vogels. 

Klop  en  plet  de  Eend  -  vogels ,  en  geeft  fe  drie  of  vier 
■Sneden  over  de  Borft  ;  lardeer  fe  met  middelbaar  Spek,  en 
bereid  fe  met  Zout,  Peper,  Notemufcaat,  geftoote  Nage¬ 
len  ,  geftoote  Kaneel ,  Lauwrier  -  bladen  ,  geftampt  Spek , 
fneetjens  Spek ,  fijne  Kruiden,  Pieterfelie,  en  Prei  of  klei¬ 
ne  Uyenrjens ;  zet  fe  in  de  Korft ,  namelyk,  in  een  half  wit¬ 
te  Korft  s  of  in  een  Korft  die  gereed  ftaaf  ,  of  in  een  vier¬ 
kante  Onde'r-korft ;  verguld  fe  gelyk  als  de  andere  met  raau- 
we  Doyeren  van  Eyeren  :  en  laat  fe  twee  kleine  uurtjens 
bakken. 

I.  ‘Deel . 
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Paitey  van  eea  Gans ,  of  van  Ganle-Kuikems. 

;  _  '  .  -J';  i 

Deefe  Paftey  werd  op  de  zelfde  manier  als  die  van  de 
Eend- vogels  gemaakt ,  als  alleen  dat  menfe  wat  meer  Vogt 
moet  geven»  en  wat  meer  Kruid  en  Zout ;  laatfe  ook  wat 
langer  bakken  :  ftëek’er  mede  ,  alsfe  gaar  is  ?  een  Bolletje 
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vau  een  Trap-Gans. 

Haal  hem  de  Maag  uit,  ila  de  Beenen  in  de  Bouten  ftuk- 
ien  3  lardeer  fe  met  middelbaar  Spek  wel  digt  ,  beftrooi  fe 
met  Zout,  Peper,  heele  Nagelen ,  gerafpte  Notemufcaat, 
en  Lauwrier  -  bladen  ;  nog  befpaar  het  gedampte  of  gefne- 
den  Spek  niet  ,  wyl  dat  de  Trap-gans  een  Wild  is  dat  feer 
droog  is.  Gy  kunt  fe  in  een  Korft  van  goed  Deeg  zetten , 
verguld  fe ,  en  laatfe  drie  of  vier  uuren.in  den  Oven* 

Paftey  van  een  Weftfaalze  Ham. 


Hak  de  Hielt  van  de  Ham  af ,  laat  fë  wel  weeken,  waft 
fe  heel  fchoon»  doe’er  het  Z  waart  af ,  en  als  hy  heel  groot 
is,  foo  fnyd  wat  van  zyn  Spek  af ,  of  van  een  andere  om 
fe  te  lardeeren  ,  belegt  fe  met  fneden  Spek  ;  dit  gedaan 
zynde  ,  foo  maak  een  ftyf  Deeg  met  warm  Water  en  een 
weinig  gefmoite  Boter  :  maak’er  een  Korft  van  ,  foo  hoog 
m  breed  als  zy  wezen  moet,  en  een  duim  dik  :  fchik  ’er 
de  Ham  in;  kruid  hem  met  Peper ,  Notemufcaat,  Kaneel, 
Nagelen  ,  fijn  Kruit  klein  gehakt ,  LauwrierJ-  bladen  ,  en 
anderhalf  pond  Boter  of  gehakte  Runds-merg  ,  en  vul  de 
ledige  Plaatzen  in  uwe  Korft  met  fneeden  Rund-vlees,  op 
éat  zy  niet  zoude  verfchuiven ;  dekfe  met  het  zelfde  Deeg, 
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en  verguld  fe  mede  als  voren  :  laat  fe  agt  uuren  bakken» 
doe’er  Papier  op  en  rondom,  op  datfe  niet  zoude  te  hoog 
van  couleur  werden  :  fommige  doender  fchyven  van  een 
groene  Citroen  by ,  en  weer  andere  niet. 

Paftey  van  liet  Hoofd  van  een  Wiid-zwyni 

Schroei  het  Hair  en  Boftels  van  den  Kop ,  maak  hem  wel 
fchoon  ;  fny  de  Kinnebakken  en  de  andere  Beenen ,  neem 
deNekboftels  weg  ,  dezelve  affnydende  zonder  {den  Kop  te 
fchenden:  doe  ook  de  Herftenen  weg ,  en  lardeer  hem  met 
groot  Spek,  en  zet  hem  op  dezelfde  wys  als  de  Ham  in  de 
Korft ,  met  de  zelfde  Kruiding ,  nog  vergeet ’er  geen  Zout  en 
een  weinig  lange  fijn  geftoote  Peper  by  te  doen :  laat  uwe  Pa- 
ftey  even  als  de  voorgaande  bakken ;  half  gebakken  zynde, 
foo  giet ’er  door  het  Lugt-gat  een  half  pintje  Roodagtige 
Wyn  (C lavet)  in. 

Al  was  deze  Paftey  nog  twee  uuren  langer  als  de  voor¬ 
gaande  in  den  Oven ,  zy  zal  maar  dies  te  leckerder  wezen, 

Paftey  van  Failantenv 

Wel  fchoon  gemaakt  zynde  ,  lardeer  fe  met  grof  Spek, 
maak  fe  toe  niet  Zout,  Peper,  Notemufcaat,  Kruidnage¬ 
len  ,  Lauwner-bladen  ,  fijne  Kruiden  ,  Preitjens  of  Uyen- 
tjens,  veriTe  Boter ,  en  fneetjens  Spek  ;  fchik  fe  op  in  een 
Korft  tot  de  gedaante  van  een  Paftey ;  laat  fe  foo  heel  als  gy 
'  kunt:  dek  uwe  Paftey  met  het  zelfde  Deeg,  en  verguld  ie; 
en  iaat  fe  twee  uuren  bakken, 
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Paftey  van  een  Woulp,  (zeker  Water-vogd) 

Ontweid  en  lardeer  hem  met  middelbaar  Spek  ,,  dat  ge¬ 
kruid  is  als  boven,  en  doe’er  een  Chalot  by  als  het  gaar  ist. 
men  moet  hem  derdehalf  uur  laten  bakken. 

Paftey  van  Taalingen. 

Men  maakt  deze  Paftey  eveneens  als  die  van  de  Taalin¬ 
gen,  en  laat  fe  even  eens  bakken. 

Paftey  van  Eend-vogels  zonder  de  Beenen. 

Splyt  fe  langs  den  Rug  ,  en  doe’er  de  Beenen  uit  tot  op* 
de  Bouten  na  :  kerf  hem  op  de  Maag  ,  en  lardeer  fe  met 
middelbaar  Spek  :  op  de  zelfde  wys  toebereid  met  Zout , 
Peper ,  Notemufcaat ,  Nagelen ,  Lauwrier  -  bladen  ,  goed 
geftampt  Spek  ,  en  fneden  van  Spek  :  zetfe  in  een  ronde 
of  vierkante  Korft  ,  verguld  fe,  en  laatfe  twee  uuten  bak¬ 
ken. 


Paftey  van  Taalingen  zonder  Beenen. 

De  Paftey  van  Taalingen  werd  op  de  eige  manier  als  die? 
der  Eend  -  vogels  gemaakt ,  uitgezonderd  dat  men  fe  foo 
lang  niet  moet  bakken. 

De  Paftey  van  dè  Wilde-  of  Ring  -  duiven  werd  op  dér 
zelfde  wys  als  die  der  Eend-vogels  gemaakt 
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V m  de  Warme -  Pajleyen  5  en  bequaam  om  voor  * 

Eerjie  Geregten  op  te-  zetten , 

Paftey  van  Quartels*. 

HAal  liet  Ingewand  uit  de  Quartels  ;  maak  een  Korft 
van  Meel  ,  Boter  en  Water ,  eenige  Doyeren  van  Eye- 
ren  ,  en  Zout ;  maak  een  Bodem  van  een  open  Paftey  ge¬ 
reed  :  doe  daar  in  een  Kalfs-fchyfje  ,  een  weinig  Spek, 
Rund- vet  of  Merg,  Champinjons ,  Trujjens  (een  flag  van 
kleine  Kamp er noe Ij ens  aan  draden  gereegen) ,  Zout ,  Peper, 
Pieterfelie,  en  fijne  Kruiden  ;  en  gy  zult  uwe  Quartels  in 
de  open  Paftey  fchikken  ;  gy  zult  fe  met  Champinjons , 
Kalfs- zwefericken  Haane- kammen,  Tmffens  ^  geftampt 
Spek,  en  een  ftuk  veriïe  Boter ,  ftoffeeren ;  en  zult  fe  met  een 
Korft  van  ’t  zelfde  Deeg  toedekken  :  verguld  fe , .  en  laat  fe 
anderhalf  uur  bakken  ;  doe  het  Bóndeltje  kruiding  weg 
wanneer  dat  gy  fe  opdift.,  eadoe’er  wat  Citroen-zap  op, 

Paftey  van  Jonge  Duiven, 

Men  bereid  deze  Paftey  van  Jonge  Duiven  als  die  vam 
de  Quartels  ,  uitgenomen  dat  men  'er  geen  Kalfs  -  vlees  by 
doet  ;  maar  ftofïèer  fe  met  Zwefericken  ,  Champinjons , 
Haane-kammen ,  Oflè-merg  ,  geftampt  of  gefmolte  Spek, 
en  laat  het  op  dezelfde  manier  bakken  ;  gebakken  zynde, 
doe  ’er  Zap  van  Kalfs  *  vlees  en  het  Nat  uit  een  Citroen  op> 
als  gy  het,  aaoregt. 
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Kieken-paftey  met  Room. 

Wanneer  dat  uwe  Korft  gereed  is  ,  doe’er  dan  de  Hoen* 
eieren  in  ,  nier  brokken ,  toebereid  met  Zout  ,  Peper ,  Cham - 
ginjons  of  Morilles ,  gefmolten  of  geftampt  Spek ,  een  bon» 
deltje  kruiden  ;  dek  het  met  het  zelfde  Deeg ;  gaar  zyndc3 
doe’er  de  Room  by  ,  en  laat  het  wat  in  den  Oven  blyven* 
cbe’er  (als  gy  het  aanregt)  Zap  van  Champinjons  op. 

Paftey  van  Leeuv/erken, 

Berei  een  Korft  na  gewoonte  van  Witte -broods -deeg, 
cloe’er  de  Kroppen  en  Magen  uit ,  maakt  fe  fraai  op  ,  eo 
zetjfe  in  orden  op  den  grond  van  de  korft  of  open  Paftey* 
even  eens  als  die  van  deQuartels;  ftofïeerfe  mztChamptn* 
jons  3  fommige  vette  Levers  ,  Trujfens  ,  geftampt  Spek , 
Zout,  Peper,  en  een  bondeltje  kruiden;  verguld  fe  en  laat 
fe  bakken  ;  gebakken  zynde  ,  foo  maak  een  Bindfel  met 
een  weinig  gefmolte  Spek ,  en  een  weinig  Meel ,  dat  gy  in 
het  Spek  zult  laten  fnerken,  en  gy  zult’er  het  Zap  vanCi» 
troenen  en  van  Hameien  of  van  Kalfs- vlees  by  doen. 

Paftey  van  een  Haas. 

Hak  het  Haaze- vlees  met  het  Vlees  van  een  Hameien* 
fcout,  en  met  een  derdendeel  Spek  ;  berei  het  met  Zout* 
Peper ,  Nagelen ,  Kaneel,  geftoote  fijne  kruiden  en  Preien* 
en  maak  een  Onderkorft  van  Witte-brood  ;  maak  daar  op 
uGodiveau*»  datis,eenOope-pafl:ey,in  de  gedaante  vaneen 
Haas  ,  en  zet  het  daar  in  ,  eerft  met  middelbaar  Spek  ge* 
lardeert;  fchik  dus  van  laag  op  laag,  dan  eens  vaaWlees* 
m  dan  eens  Spek-fheetjens  op  malkander;  dit befchikt zyn- 
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de,  foo  neem  Bladen  van  Lauwrier  en  dunne  fneden  Spek* 
en  leg’er  die  boven  op  :  dek  hem  met  het  zelve  Deeg  toe, 
en  verguld  hem  ;  laat  hem  drie  of  vier  uuren  bakken ;  gaar 
zynde ,  foo  doe’er  Zap  van  een  Citroen  op ,  en  eenChalot, 
of  deflelfs  Zap ,  als  gy  het  opdifh 

Paftey  van  een  Kapoen  fonder  Boenders* 

Opent  een  Kapoen  langs  den  Rug  ,  bewaar  het  Vel  on» 
gefchonden  ;  neem’er  alle  de  Beenen  uit,  behalven  die  van 
de  Stuit  en  deBouten,  en  vulfe  met  het  vulzel  dat  gy  zult 
maken  van  deflelfs  Vlees  ,  een  (tukje  Kalfs- vlees  ,  Vet  of 
Merg  van  een  Os  ,  en  Spek  met  Zout,  Peper,  fijne  krui¬ 
den,  kleine Uyentjens,  Nagelen,  Champinjons ,  Truffens 9 
Kalfs-zweferick en  toebereid:  gevultzynde,  foo  zet  het  in 
de  Korft,  waar  van  de  grond  met  fheetjens  Spek  is  belegt* 
en  dekt  fe  met  de  zelfde  fijne  of  Witre  korft  :  verguld  fe* 
en  laat  fe  een  paar  uuren  bakken  :  doe’er  Citroen-zap  over 
als  gy  het  aanregt. 

Paftey  van  een  Kalfs-borfh 

Sny  de  Kalfs -borft  aan  (tukken  ,  befteek  elk  (hik  'met 
middelbaar  Spek  ,  fchik  alles  op  een  Onder-korft  ,  bereid 
het  met  Spek  ,  Zout ,  Peper  ,  Nagelen  ,  fijne  kruiden , 
Lauwrier,  Champinjons^  Bodemen  van  Artisjocken  ,  en 
dekfe  met  dezelfde  fijne  korft;  laatfe  twee  uuren  bakken; 
doe’er  een  witte  Zaus  over  met  Citroen-zap  ,  en  Doyeren 
van  Eyeren ,  een  weinig  voor  dat  gy  fe  wilt  aanregtem 
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Paftey  van  klein  gehakt .Kalfs-vlees  op  zyn  Frans. 

Maak  een  epen  Pafley  van  een  Kalfs-fchyf ,  Runds-nierg 
en  Vet ,  een  weinig  Spek  ,  bereid  het  met  Zout ,  Peper , 
Nagelen  ,  fijne  kruiden,  Preyen;  en  zet  uw  Paftey  opeen 
fijnen  Bodem,  ftoffèer  het  met  Cbampnjons ,  Kalfs-zwefe- 
rieken,  Bodemen  van  Artisjocken  ,  Morilles  en  Frickedil- 
ktjens  ;  laat  het  anderhalf  uur  bakken  ;  doe'er  daar  na  een 
Motten  Doop  op  voor  dat  gy  het  aanregt. 

Paftey  voor  een  Tafel-bord  ( d'AJfiette ). 

Hak  een  iluk  Kalfs-vlees  met  Runds-vet ,  heel  kleins 
kruid  het  met  Zout  ,  Peper,  Noremufcaat,  fijne  kruiden, 
en  Preyen  ;  maak  je  Korft  van  ’t  Deeg  dat  gy  zult  hebben 
fgemaakt  van  Meel,  Boter,  Eyeren  ,  en  maak  fe  heel  ftyf; 
doe  daar  dan  u  Gehakln  ,  en  ftofFeer  het  met  Kalfs-zwe- 
ferikken ,  Morilles ,  Champinjons ,  Truffens ,  Hane-kammen, 
Runds-merg ,  geftampt  Spek ;  maak  dan  als  een  rond  Kom¬ 
metje  in  het  midden  van  uwe  open  Paftey  ,  en  dek  fe  met 
liet  zelfde  Deeg  toe :  maak  dat  het  dun  is ;  verguld  het ,  en 
laat  het  een  uur  bakken  :  doe 'er  zap  van  Citroenen  en  van 
Hameien- vlees  op  ,  als  gy  het  qpdift. 

Paftey  op  zyn  Konings. 

Vil  twee  of  drie  Schape-fchinkels  het  Vlies  af,  en  'hak  ft 
aan  Schyfjens,  maak  uwe  Paftey  van  Deeg  ,  gemaakt  mee 
Water ,  van  een  weinig  Boter  ,  Meel  en  Zout,  tot  een  halve» 
voet  hoog  ;  doe  daar  u  Schapen-vlees  in  :  gy  kunt  daar 
Patrylen  ,  en  wilde  Duiven  zonder  de  Beenen  by  doen , 
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fen  liet  ftoffeeren  met  gedampt  Spek ,  Champinjons ,  Truf- 
fens  ,  Moriljens  ,  groote  Haane- kammen  ,  gekruid  met 
Zout,  Peper,  Notemufcaat,  fijne  Kruiden,  geftoote  Na¬ 
gelen  ,  en  fe  decken  met  het  zelve  Deeg ,  en  foo  vergulden, 
doe’er  dan  een  Papier  rond  om  ,  bind  het  met  bind-gaaren 
vaft  ,  en  laat  het  agt  of  tien  uuren  bakken  ,  om  dat  men 
deeze  Paftey  met  den  Lepel  eet  :  wryf  den  Bodem  van  de 
Schotel  met  een  Chalot  ,  doe 'er  Zap  van  Citroen  op  ,  en 
doe  het  alles  in  uwe  Paftey,  alsfe  gaar  is  gebakken. 

Paftey  van  een  Kalfs-fchyf. 

Hak  een  Kalfs-fchyf  in  drien,  lardeer  fe  met  middelbaar 
Spek  ,  en  zetfe  in  een  fijne  of  witte-broods-korft  ,  op  een 
klein  Kalfs  -  vlees  Hakzel  ,  geftoffèert  van  Champinjons , 
Bodemen  van  Artisjocken  ,  Morilles  ,  Trujfes  ,  gedampt 
Spek  ,  gekruid  met  Zout ,  Peper  ,  Nagelen  ,  Lauwrier, 
Preyen ;  fijne  Kruiden :  dek  je  Paftey  met  het  zelve  Deeg-; 
en  laat  fe  derdehalf  uur  bakken  ;  gaar  zynde  ,  doe  'er  CL 
troen-zap  op ,  als  gy  het  opdift. 


Paftey  van  Snippen. 


I 


Maak  een  Korft  van  drie  duimen  hoog  ;  doe  daar  Snip¬ 
pen  in ,  na  dat  gy  fe  braaf  op  de  Borft  zult  hebben  geklopt, 
en  te  hebben  gelardeert  met  middelbaar  Spek  ;  ftofteer  u- 
we  Paftey  met  Champinjons  ,  Truffens  ,  gedampt  Spek , 
Zout,  Peper,  Preyen  of  Chalotten,  een  weinig  groene  Ci¬ 
troen  of  Orange,  een  blad  Lauwrier,  en  dekt  fe  met  het 
zelfde  Deeg  ;  verguld  fe  ,  en  laat  fe  twee  uuren  bakken  ; 
gebakken  zynde,  doe’er  Zap  van  Citroenen  of  Oranjen,  of 
Verjuis  by. 


I.  T)eeL 
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Paftey 
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Paftey  van  Konyneru 


Door  fpek  uweKonynen ,  en  doefe  in  een  Korft  van  fijn. 
Deeg  :  kruid  fe  met  Zout ,  Peper,  Notemufcaat,  Nagelen  ^ 
geftampt  Spek,  Lauwrier-blad,  eenChalot,en  verguldfe; 
laatfe  twee  uuren  kooken  ,  en  doe’er  zap  van  een  Oranje¬ 
appel  over ,  als  gy  fe  aanregt. 


Neem  de  Magen  uit  de  Eend- vogels,  lardeer  fe  met  mid¬ 
delbaar  Spek  ,  en  doetfe  in  een  opgemaakte  Korft  ;  ftof- 
feerfe  met  Champinjons  ,  Truffes ,  vette  Levers  ,  en  goed 
kruid;  namelyk,  een  ftuk  groene  Citroen ,  Zout,  Peper, 
Nagelen,  geftampt  Spek,  en  Lauwrier-blad;  laat  het  twee 
uuren  bakken  ;  doe’er  het  Zap  van  Chalotten  of  Look  en 
een  Oranje- appel  by ,  als  gy  het  aanregt. 


Verdeel  een  Lam  in  vier  Quartieren  ;  lardeer  het  met 
middelbaar  Spek  ,  en  zet  het  in  een  opgemaakte  Korft  van 
half  fijn  Deeg  gemaakt  •>  kruid  het  met  Zout,  Peper,  Na-» 
gelen  ,  Lauwrier  ,  geftampt  Spek  ,  fijne  Kruiden  ,  kleine 
Ajuintjens  of  Preyen  ;  dekfe  met  het  zelfde  Deeg  ;  laatfe 
drie  uuren  bakken  ;  terwylen  dat  fe  zal  bakken  ,  foo  doe 
Oefters  in  de  Qajferool ,  met  gefmolte  Spek  ,  gefruit  Meel, 
Kappers,  Oly ven  zonder  Steenen,  Citroen-zap  ,  Zap  van 
Champinjons ,  en  van  Schapen-vlees  ,  alles  wel  gekruid  en 
geftooft  ,  doe  het  dan  in  de  Paftei  een  quartier  uurs  voor 
dat  gy  fe  op  Tafel  zet. 
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Paftey  van  Jonge  Hoenderen  zonder  de  Beenetu 

Neem  de  Maag  uit  de  Hoenderen  ,  en  fnyd  fe  open^ 
laat  fe  in  ’t  Water  wit  worden  ,  lardeer  fe  met  middelbaar 
Spek,  kruid  fe  met  Zout,  Peper ,  en  Notemufcaat ;  maak 
je  Paftey  Ovaals  gewys  ,  ftoffèer  fe  met  Chamfmjons ,  Bo¬ 
demen  van  Arrisjocken  ,  vette  Levers  ,  fijne  kruiden  ,  ge» 
fmolten  of  geftampt  Spek  ,  en  dekfe  met  het  zelve  Deeg; 
laat  fe  drie  uuren  backen  :  doe  ?er  Chalotten  en  Zap  van 
Citroen  by  ,  als  gy  fe  aanregt. 


Maak  een  Hakfel  van  een  Kalfs-fchyf ,  Runds-vet ,  en 
gefmolten  Spek ,  gekruid  met  Zout,  Peper,  fijne  kruiden, 
kleine  Ajuintjens  of  Preyen ;  vul  u  Paftey  op  zyn  Korft  of 
Bodem  met  Boter  of  Blad-deeg ,  in  een  vierkante  gedaante ; 
ftoffèer  fe  met  Bodemen  van  Artisjocken  ,  Champnjons , 
Haane-kammen,  Kalfs-zwefericken ,  en  Truffens  ;  dekfe 
met  bet  zelfde  Deeg  ,  verguld  fe  ,  en  laatfe  een  uur  bak¬ 
ken  ;  gebakken  zy nde ,  doe’er  een  witte  Doop  op ,  en  Ci¬ 
troen  of  Granaat-appel-zap  als  gyfe  aanregt» 
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HET  IV.  HOOFDSTUK. 

Van  de  manter  om  Vlees-Taarten  te  maken  y  om- 
voor  Eerfie  Gerekt  en  op  te  dtjjen 

Taart  van  jonge  Duiven. 

LAten  uwe  Duifjens  in  warm  Water  wit  bleiken ,  maak 
een  Deeg  met  Boter ,  Zout  en  Water ,  en  Iaat  het  een 
uur  ftil  ftaan  behandel  het  daar  na  met  een  ftukje  Boter, 
op  dat  het  zeer  kort  werde  maak  een  Onder-korft  in  een 
Taart-pan,  fchik  daar  uwe  Duifjens  met  de  Borft  omhoog 
in;  ftoffeerfe  met  Kalfs-zwefericken  ,  Champïnjons  ,Truf 
fes  ,  en  allerley  Olifodrigo  :  kruid  uwe  Taart  met  Peper  , 
Nagelen,  en  een  Bondeltjefyne kruiden,  datgy,  wanneer 
gy  het  opdift  ,  weer  zult  wegdoen  ;  doe’ er  gefmolten  of 
geftampt  Spek  by ,  OfTe-merg  aan  Brokjens  ,  Citroen«zap? 
of  Granaat-zap ,  als  gy  het  aanregt. 

Taart  van  Kuikens, 

ƒ 

Om  deefe  Taart  te  maken  ,  foo  hak  de  Kuikens  in  vïe~ 
rendeelen,  of  in  nog  kleinder  ftukjens  ,  verbryfel  of  ver- 
morfei  dezelve  ,  en  zet  fe  in  een  Korft  van  ’t  zelfde  Deeg 
als  vooren  ;  kruid  uwe  Taart  op  dezelfde  manier  als  de 
voorgaande  ,  en  bedek  fe  met  het  zelfde  Deeg  ,  en  doe  ’er, 
Citroen-zap  by  als  gy  fe  op  Tafel  zet. 

Taart  van  Quartels. 

Laten  zy  wel  werden  geplukt  en  fchoon  gemaakt,  haal 
fe  uit  „  en  zet  fe  in  een  Gepletterde  Korft  ,  gekruid  mee 

Zout, 
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Zout  ,  Peper ,  en  een  Bundeltje  fynekrnidenj;  dofïeer  uwe 
Taart  met  Kalfs-zwefericken ,  Champinjons ,  Truffens ,  aan 
dukken,  gedampt  of  gebraden  Spek  enOffe-merg  ;  dekfe 
dan  daar  na ,  laat  fe  twee  uuren  backen  ,  eu  doe’er  het  Zap 
van  een  Citroen  by  als  gy  fe  opdid. 

Taart  van  Leeuwerkers 

%  . 

Maak  uwe  Leeuwerken  netjens  klaar  ,  fchik  fe  in  een 
Taarte-pan,  met  een  Deeg  gemaakt  als  boven  ;  dofFeerfe 
met  Chamfmjons  ,  vette  Levers  ,  gedampt  Spek  ,  Merg  , 
een  Bondel  fyne  kruiden  ,  en  de  gewoone  Toebereiding  , 
met  Zout  en  Peper,  en  dekfe  met  het  zelve  Deeg  ;  laat  fe 
anderhalf  uur  backen  ,  gaar  zynde  ,  foo  maak  een  Bindfel 
van  gefmolten  Spek  en  gerood  Meel  ;  doe ’er  Kappers  by 
ook  Verjuis  of  Citroemzap», 

Taart  van  Geliak  in  Boter-deeg. 

Hak  de  Spieren  van  een  Kapoen  of  van  een  Kalfs  fc hyf,., 
met  foo  veel  Runds  ofOfle-merg:  kruid  deefe  Ope-paftey 
met  Zout  ,  Peper,  fijne  Kruiden  ,.  Preyen  zeer  klein  ge¬ 
hakt:  maak  een  Deeg  van  Water,  Meel,  en  een  weinig  Bo¬ 
ter  ,  dat  het  zagt  en  fijn  zy  :  maak  een  Onder-kord ,  en 
neem  half  foo  veel  Boter  ,  wel  behandelt ,  en  plat  gemaakt 
met  u  Deeg,  laat’er  den  Rol-dok  over  gaan  ,  en  vouw  het 
vyf  of  fes  maal  gelykelyk  ,  zonder  dat  de  Boter  zig  laat 
zien  :  laat  u  Deeg  een  uur  of  twee  beruden  op  de  plaats 
daar  gy  fe  hebt  gemaakt :  maak  een  Onder-kord  van  de  helft 
van  u  Deeg  in  een  Taart-pan  ;  doe  er  het  gehakte  Vlees  in, 
doffeer  het  met  Champinjons  ,  Truffes>  Bodemen  van  Ar- 
tisjocken  ,  of  gefmolten  Spek  of  gedampt  ;  dek  het  met 
het  zelfde  Deeg,  en  vergult  het ;  laat  het  een  uur  backen, 
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c n  doe  ?er  Citroen  en  Schapen»  vlees-zap  op  als  gy  het  aan- 
regt. 

Taart  van  Vette  Levers. 

Doe  de  Levers  in  warm 'Water  -,  fchikfe  in  eenTaart-pan 
op  een  Bodem  van  fijn  Deeg,  ftoffeer  het  metC  hampinjons 
klein  in  ftukjens  gehakt  ,  fijne  Kruiden  ,  kleine  Uyentjens 
cfPreyen,  geftampt  Spek ,  gekruid  met  Zout,  Peper,  Na» 
gelen ,  een  (tukje  groene  Citroen  ,  en  dek  het  met  het  zelve 
Deeg,  verguld  het,  en  laat  het  anderhalf  uur  backen  ;  (tamp 
ook  een  Lever  ,  en  laat  fe  met  een  weinig  gefmolten  Spek 
door  de  Cajferool  gaan  ,  nevens  wat  gefruit  Meel  om  het 
wat  te  binden,  zyg  het  daar  na  door  den  hairen  Teems  met 
Zap  van  Schapen  vlees  en  van  Citroen  ;  na  dat  gy  het  had 
geftampt:  wryf  den  Bodem  van  de  Schotel  met  eenChaiot, 
en  doe  u  Zap  in  de  Taart,  als  gy  fe  op  Tafel  zet» 

Taart  van  Olipodrigo. 

Zuiver  ,  was  en  reinig  alle  deze  kleine  leckere  BeetjenS 
in  warmWater,  fchikfe  op  een  Korft  in  eenTaart-pan  met 
fijn  Deeg;  ftofFeer  uwe  Taart  met  Chamfiinjons ,  Truffens , 
Kalfs-zwefericken ,  Ofie-merg,  kruid  fe  met  een  Bondeltje, 
Zout,  Peper,  gefmolten  of  geftampt  Spek,  en  dek  fe  met 
liet  zelve  Deeg;  verguld  fe  ,  laatfe  twee  uuren  backen  op 
een  klein  vuurtje;  en  doe’er  Zap  van  Citroen  en  van  Scha- 
pcn-vlees  by  ,  als  gy  het  op  zet. 

Taart  van  Kalfs-nieren. 

Hak  uwe  Nieren  met  een  weinig  Spek  :  kruid  ,  dat  is, 
maak  fe  toe  metPreyen  of  kleine  Uyentjens ,  fyne  Kruiden, 

Zout, 
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Zout,  Peper,  Champinjons ;  Kalfs-zwefericken  :  maak  je 
Taart  van  fyn  Deeg,  bedek fe  met  het  zelve  Deeg  ,  laatfe 
anderhalf  uur  bakken  ,  en  doe’er  Nat  van  Citroen  en  Scha« 
pen-vlees  by  als  gy  het  opdift. 

Taart  van  Kapoen-lpieren. 

Hak  de  Spieren  van  een  Kapoen  raauw  ,  met  even  foo 
veel  Runds-vet  of  Merg  :  maak  een  Taart  van  fyn  Deeg, 
ftofïèer  en  fcliik  het  op  met  Champinjons ,  Truffes ,  Hane- 
kammen,  Kalfs - zwefericken  ;  kruid  fe  met  een  Bondeltje 
fyne  Kruiden,  Zout,  Peper,  wat  geftampt  Spek ,  en  dek 
fe  met  het  zelve  Deeg:  verguld  je  Taart,  en  laatfe  ander¬ 
half  uur  backen  ,  en  doe’er  Citroen  en Schape-vlees  op,  als 
gy  het  aanregt. 

•-  * 

Taart  van  Lampreitjens. 

Sny  de  Lampreyen  aan  ftucken  ,  laat  fe  met  gefmoltenr 
Spek  door  de  Pan  gaan ,.  benevens  gefruit  Meel ,  fyne  Krui¬ 
den,  en  Preitjens  :  kruid  het  alles  met  Zout  ,  Peper,  en 
een  weinig  Vlees-nat;  koud  zynde,  foo  maakje  Taart  van 
Deeg:  ftofïèer  fe  met  Morilles ,  Trujfes  ,  geftampt  Spek, 
en  dekfe  met  het  zelve  Deeg;  laatfe  anderhalf  uur  backen; 
halfgaar  zynde,  foo  doe’er  de  Saus  in,  na  dat  gy  fe  in  een 
Pan  op  het  vuur  hebben  gehad  ,  en  doe  daar  het  Zap  van 
een  Oranje-appel  by  als  gy  het  aan  regt 

Taart  van  Spek. 

Laat  een  pond  Spek  fmelten  ,  zyg  het  door  den  Teems 
met  twee  of  drie  Bodemen  van  Artisjocken  gekookt  en  wei 
in  een  Mortier  geftampt ,  twee  raauWe  Doyeren  van  Eye- 
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ren,  twee  Macrons  gedampt  ,  doe’er  Zout  en  Suiker  by  5 
vier  Doiren  van  Eyeren  ¥  gekonfy te  en  fyn  gehakte  Citroen- 
fchil ,  en  wat  Oranje  -bloeffem-  water  :  klop  het  alles  wel 
onder  een  ,  en  zet  het  een  weinig  op  het  vuur  :  roer  het 
alles  met  een  Lepel  op  een  Bodem  van  fyn  Deeg  ,  laat  het 
backen  zonder  het  met  Deeg  te  decken  ,  ten  minden  een 
half  uur  :  maak  een  verglanzing  van  een  fcheutje  Oranjen- 
blodlem-water,  en  wat  fyne  gezifte  Brood-fuiker  ,  en  ver¬ 
glaas  je  Taart  netjens  ,  doe’er  een  weinig  vuurs  boven  op  , 
gebacken  zynde  ,  en  gereed  om  op  te  diffen  ,  foo  beftrooi 
fe  met  fyne  Suiker  ,  en  disfe  warm  op. 

Taart  van  Runds-merg. 

o 

Laat  het  Merg  fmelten ,  en  zyg  het  door ;  doe  dan  daar 
na  by  dit  Merg  drie  raauwe  Doyeren  van  Eyeren  ,  twee 
Macrons?  gekonfyte  Citroen  -  fchil  gerafpt  :  bereid  met 
Zout,  Kaneel,  Suiker,  en  zetfe  wat  op  het  vuur,  het  met 
een  Lepel  omroerende  :  maakje  Taart  van  geklopt  en  fyn 
Deeg;  dekfe  met  geen  Deeg  ;  laat  fe  een  half  uur  backen  „ 
en  regtfe  aan  met  Suiker  ,  eenig  welriekent  Water,  en  het 
Zap  van  een  Citroen0 

Taait  van  Schapen  'Tongen. 

Neem  Schaaps-tongen  ,  laatfe  met  gefmolten  Spek  door 
de  Cajfero&l  gaan  ,  dan  zult  gy  fe  in  een  Taarte-pan  doen 
op  een  Bodem  van  fyn  Deeg ;  ftofïèer  deze  Taart  met  Truf- 
fis ,  Champinjons  ,  ftukjens  verfTe  Boter  ,  Zout,  Peper, 
Nagelen  fyn  geftooten,  en  fyne  Kruiden  ;  in  de  plaats  van 
Boter  kund  gy  daar  gedampt  Spek  by  doen ;  dek  dan  voorts 
deze  Taart  met  het  zelfde  Deeg  als  den  Bodem  :  laat  het 
een  uur  backen ,  en  regt  het  aan  met  Citroen-zap. 

'  Taart 
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Taart  van  Offen  Tongen. 

I/ 

Sny  een  gefoute  Runds-tong  in  dunne  fneetjens  ,  fcbik 
!l  feln  een  Taarte-pan  met  fijn  Deeg  ;  bereid  fe  met  Peper , 
1  Zout,  fijne  Kruiden,  een  weinig gefmolten  Spek,  en  dek 
j  fe  met  het  zelve  Deeg  ,  laat  fe  een  half  uur  backen  ;  half 
I  gaar  zynde  ,  doe’er  dan  een  half  glas  vol  roode  Wyn  by  5 
kat  het  voort  af  backen,  en  doe’er  het  zap  van  een  Citroen 
by  als  gy  fe  aanregt. 

Taart  van  een  Weftfaalfe  Ham. 

Sny  een  deel  dunne  fneetjens  van  een  gekookte  Ham ,  en 
fchikfe  in  een  Taarte-pan  op  een  Bodem  van  fijn  Deeg,  en 
een  weinig  fijne  Kruiden  geftampt ;  kruid  het  met  Peper , 
verflè  Boter,  een  Lauwrier-biad  ,  en  dek  het  met  het  zelf¬ 
de  Deeg  ;  verguld  het ,  en  laat  het  een  half  uur  backen; 
nu  gaar  zynde ,  doe’er  het  Zap  van  een  Citroen  en  van 
Schapen-vlees  op ,  en  een  weinig  Chalot  als  gy  het  opdift z 
in  de  plaats  dat  gy  de  Ham  aan  fneetjens  legt,  fookuntgy 
fe  ook  hacken» 

Taart  van  Kalfs-zwefericken. 

Laat  de  Zwefericken  in  kookent  Water  wit  werden , 
fchikfe  op  een  fijne  of  Witte-broods  Korft,  ftoffèer  fe  met 
Champinjons  aan  dobbelfteenen  gefneden  ,  Truffes ,  een 
bondekje  fijne  Kruiden ,  Zout,  Peper,  Nagelen  geftooten, 
een  ftukje  groene  Citroen,  verfte  Boter,  en  «geftampt  Spek; 
dek  deefe  Taart  met  het  zelve  Deeg,  verguld  fe,  en  laatfe 
een  uur  of  wat  meer  backen ;  gebacken  zynde ,  foo  doe’er 
Schapen-  of  Kalfs-zap  by,  en  Citroen-zap  als  gy  het  aanregt. 

I.  'Deel.  S  Taart 
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t 

Taart  van  Wilde  Duiven. 

HaaSfe  fchoon  uit,  open  de  Maagen  ,  legfe  op  een  Bo¬ 
dem  van  Witte-broods Korft  met  gedampt  Spek,  Bodemen 
van  Artisjocken ,  Moriljens ,  fijne  Kruiden ,  Preyen ,  Lauw- 
rier,  Runds-merg  ,  Champnjons ,  een  dukje  verde  Boter , 
cn  dek  je  Taart  met  het  zelfde  Deeg,  verguld  fe,  en  laat 
fe  drie  uuren  backen  ;  doe  ’er  het  Zap  van  een  Citroen  op 
als  gy  fe  aanregt, 

Taart  van  Runds-merg  met  Boter-deeg. 

Leg  de  Runds-merg  aan  brokjens  laat  het  gezuivert  en 
wel  gefmolten  werden  ;  bereid  het  wyders  met  wat  Zout* 
Peper ,  Citroen  -  fchil  die  geconfyt  is  als  anders  ,  alles  ge- 
rafpt,  twee  gedampte  Makrons,  twee  raauwe  Doy eren  van 
Eyeren  wel  geklopt  met  ’t  overige ,  en  gepoeyerde  Suiker ; 
meng  het  alles  onder  een,  en  doe  het  op  een  Kord  van  Bo¬ 
ter-deeg  ;  verguld  fe  ,  en  laat  fe  anderhalf  uur  backen: 
doe’er  gepoeyerde  Suiker  op ,  en  welriekend  Water  wanneer 
gy  fe  opdid  :  gy  kunt  (als  gy  wilt)  het  Merg  met  alle  defe 
Ingrediënten  te  zamen  onder  een  dampen. 

•  t 

Taart  van  het  Ingeweide  van  Ganzen. 

Sny  of  hak  de  Afvallen  aan  ducken ,  was  en  reinig  fe  ter 
deeg,  en  broei  fe,  zetfe  in  de  Taart-pan  tuffen  twee  Kor¬ 
den  van  fyn  Deeg  ;  kruid  fe  met  Zout Peper  ,  Nagelen* 
fyne  Kruiden  ,  Preyen  of  Ajuintjens  ,  een  blad  Lauwrier, 
gedampt  Spek  ,  bodemen  van  Artisjocken  ,  Ghampinjons  * 
"Morilles  \  dek  deze  Taart  met  het  zelfde  Deeg  ,en  laat  fe  twee 

uuren. 
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tniren  backen ,  en  doe’er  een  kleine  witte  Doop  op  met  Do- 
yeren  van  Eyeren  als  gy  fe  aanregt. 

Taart  van  gehakte  en  gekookte  Kalfs-nieren. 

Hak  gekookte  Kalfs-nier  ;  doe  het  op  een  Bodem  van 
Witte-broods  Deeg;  kruid  het  met  Zout ,  Peper,  Suiker, 
Citroen-fchil  gekonfyt  en  gedampt ,  een  weinig  Boter ,  een 
paar  Makrons  gedampt,  en  gepoeyerde  Suiker  ;  dek  deze 
Taart  met  van  ’t  zelfde  Deeg  ,  en  laatfe  drie  quartier  uurs 
backen  :  doe’er  het  Zap  van  een  Citroen  by  ,  bedrooi  fe 
met  Suiker  ,  en  meng  ’er  Oranjen-bloedëm-water  by  als  gy 
het  aanregt. 

V  s 

. 


HET  V.  HOOFD-STUK. 

Van  de  Paftenen  van  Vis ,  om  IV arm  voor  het 
Eerfie  Geregt  op  te  zetten , 

’*r 

Paftey  van  Tarbot* 

MEn  maakt  gemeenlyk  deze  Paftey  in  een  rond  of  o~ 
vaal  Becken  ,  of  ook  wel  tuften  twee  Bodemen  of 
Onderkorften  ,  gelyk  als  de  andere  Pafteyen  ;  het  Deeg 
moet  fijn  wezen  :  men  moet  fe  wel  fchrappen  en  wafien  , 
de  Staart  affnyden,  en  den  top  van  de  Kop  ,  en  de  Levers 
daar  ujt  doen;  daar  na  fe  kruiden  met  Zout,  Peper,  Na¬ 
gelen,  Uyentjens,  fijne  Kruiden  ,  Champnjons  of  Moril¬ 
les  ,  en  fe  bedecken  met  het  zelde  Deeg  ;  als  het  half  zal 
gebacken  wezen  ,  doe’er  dan  een  glas  vol  witte  Wyn  by ; 
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gaar  zynde  ,  foo  giet’er  wat  Citroen-  of  Granaat-appel-zap 


Paftey  van  Heilbot. 


De  Paftey  van  Heilbot  werd  op  dezelfde  manier  toebe- 
f eid ,  behalven  dat  fe  foo  lang  niet  behoeft  te  backen, 


Paftey  van  Zee-Braaffem. 


Men  moet  de  Levers  bewaren,  en  fe  braaf  fchoon  maken: 
maak  u  Paftey  in  een  Becken,  of  wel  na  gewoonte;  bereid 
fe  met  Zout  ,  Peper  ,  Champinjons  ,  Kreefte-Scharen  en 
;  Pooten,  fyne  Kruiden,  Ajuintjens;  en  dek  fe  met  het  zel¬ 
ve  Deeg  ;  fnerk  de  Levers  met  wat  gcele  Boter  in  een  Pan, 
ftairsp  fe  dan ,  zygtfe  door  den  hairen  Teems ,  met  een  half 
glas  vol  witte  Wyn  ,  legt  het  dan  in  de  Paftey  ,  na  dat  het 
lialf  gaar  zal  zyn  gebacken  ;  druk’er  een  Citroen  in  als  gy 
het  opdift. 


Na  darde  Tongen  afgehaaSt  en  gewaden  zyn  ,  foo  zet 
fe  in  een  Witte -broods  Korft,  in  een  Becken  of  gemaakte 
Paftey  :  kruid  fe  met  Zout  en  Peper  ,  fyne  Kruiden  klein 
geftoten,  Ajuintjens,  Chamfinjons  ^Triiffes ,  Morilles  of 
Moujferons ,  en  verfte  Oefters ,  en  dek  fe  toe  :  als  zy  is 
gebacken ,  doe’er  dan  het  Zap  van  Citroenen  op ;  en  draag 
zorg  dat  cr  geen  Boter  aan  ontbreekt. 

Paftey  van  een  Karper  in  zyn  geheel. 

Men  moet  den  Karper  fchrappen ,  hem  met  Aal  of  Faling 
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lardeeren  ,  toebereiden  met  Boter  ,  Zout,  Nagelen,  fyne 
Kruiden  ,  klein  gefneden  Uyentjens  ,  Lauwrier  ,  verfle 
Oefters,  en  in  een  langwerpige  Korft ,  na  maate  van  de  Kar¬ 
per,  zetten:  fncn  moetfe  met  het  zelve  Deeg  decken  >  en 
fe  op  een  klein  vuurtje  backen  ,  en  daar  een  glas  vol  witte 

Wyn  by  doen  alsfe  half  gaar  is, 

!  * . 

Paftey  van  een  gevulde  Karper. 

Schrap  uwen  Karper  ,  en  ftroop  by  en  langs  den  Rug 
het  Vel  af  ,  den  Huid  moet  heel  blyven  ;  hak  het  Vlees ; 
kruid  het  met  Zout ,  Peper,  Notemufcaat,  fijne  Kruiden, 
Ajuintjens  en  goede  Boter  :  vul  dan  daar  meede  ,  en  met 
Champinjons  i  Hom  van  Karpers  ,  verfle  Oefters  ,'Bodemen 
van  Artisjocken ,  en  twee  Kruidnagels  ;fpreid  de  Huid  weer 
op,  en  haal  het  alles  weer  by  een,  gelykalsofhy  heel  was; 
dit  gedaan  zynde,  foo  zet  hem  ijj  een  Korft,  laat  het  bak¬ 
ken  ,  gaar  zynde  ,  foo  doe’er  Citroen-zap  op  als  gy  het  aan^ 
«egt. 

Paftey  van  Snoek  zonder  de  Gfaaten. 

Na  dat  men  den  Snoek  de  Schubben  heeft  afgefchrapt, 
moet  men’er  de  Graaten  uithaaien  ,  en  hem  langs  den  Rug 
open  fnyden  en  uithalen,  wel  zorg  dragende  ,  dat  de  Kop 
en  de  Staart  aan  den  Huid  blyven  hangen  ;  dan  moet  men 
eenVulzel  van  deflelfs  Vlees,  toebereid  met  Peper  enZout^ 
Notemufcaat  ,fyne  Kruiden,  Ajuintjens,  en  verfle  Boter  berei¬ 
den  ,  doe’er  nog  by  Hommen  van  Karpers , Champinjons ,  en 
Oefters;  en  hak  het  alles  braaf  onder  een:  dit  gedaan  zyn¬ 
de  ,  foo  zult  gy  het  Hakzel  in  het  Vel  of  de  Huid  van  je 
Snoek  floppen,  en  gy  zult  hem  maken  als  of  hy  nog  heel 
was , .  dan  zult  gy  hem  in  een  witte  Korft  zetten ,  met  Gharn^ 
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finjons ,  veriïe  Oefters,  en  Bodemen  van  Artisjocken  rond 
om  den  Snoek  ,  en  hem  met  een  klein  Vuurtje  laten  bak- 
zen ;  druk’er  een  Citroen  over  uit  als  gy  hem  opdift. 

Paftey  van  Aal  of  Paaling. 

Haalfe  het  Vel  af ;  fny  fe  aan  Mootjens  ;  fchik  fe  in  de 
Korft  van  Witte-brood  ,hetzy  ovaal  of  rond  ;  kruid  fe  met 
Zouten  Peper,  Nagelen,  fyne  Kruiden,  Ajuintjens,  verf* 
fe  Boter ,  Kappers ,  Lauwrier ,  rafpzel  van  Brood ,  en  C ham- 
fïnjons  :  laatje  Paftey  backen  ;  half  gaar  zynde  ,  doe’er 
een  glas  witte  Wyn  by  ,  en  het  Zap  van  een  Citroen  ,  als 
gyfe  op  Tafel  zet. 

Paftey  van  Lampreyen. 

Men  moet  de  Lampreyen  het  Bloed  aftappen ,  en  daarna 
met  warm  Water  den  flym  afwaften  ,  en  fe  in  een  witte- 
broods  Korft  zetten  ;  gy  moog  fe  een  ronde  of  ovale  ge¬ 
daante  geven :  kruid  fe  met  Peper  en  Zout,  Notemufcaat, 
Nagelen  ,  en  doe  daar  by  Trujfes  ,  Morilles  ,  fyne  Krui¬ 
den  ,  Preyen ,  Boter ,  en  gerafpt  Brood  j  en  als  het  half  gaar 
zal  wezen  ,  doe  dan  het  Bloed  in  de  Paftey  met  een  glas 
vol  RhynfeBleekert ;  laat  het  op  klein  Vuur  backen. 

Lamprey  Paftey  op  fijn  Engels, 

1 

Men  bereid  die  Paftey  op  deze  wys  :  bewaar  het  Bloed  9 
zuiver  de  Lamprey  wel  van  zyn  flym ,  en  zet  fe  in  een  fy¬ 
ne  of  Witte-broods  Korft  :  kruid  deze  Paftey  met  Zout, 
Peper,  Suiker,  Citroen-fchil  gekonfyt  en  geftampt,  rafp- 
fel  van  Brood  ;  en  als  het  half  gaar  zal  wezen ,  doe  ’er  het 

Bloed 
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Bloed  by ,  en  een  half  glas  witte  Wyn  ;  bak  fe  met  weinig 
vuur:  gaar-  zynde,  foo  doe’er  het  Zap  uit  eene  Citroen  op. 

Paftey  van  Voorn. 

Men  kan  den  Voorn  met  Aal  lardeeren  na  dat  men  fe 
gefchrapt  en  gekerft  heeft ;  daar  na  fe  in  een  fyne  korft  zetten* 
anders  in  een  gemaakte  korft  of  op  een  Bodem;  bereidfemet 
Zout, Peper, Nagelen,  Laurier-blad ,  verfte  Boter,  Chatn - 
pinjons  ,  Bodemen  van  Artisjocken ,  Preitjens  of  Uyentjensr 
fyne  Kruiden  klein  gehakt,  Kappers ,  verfte Oefters ,  Hom¬ 
men  van  Karpers  :  deze  Paftey  gebacken  zynde,  foo  druk 
*er,  voor  dat  gy  fe  aanregt,  een  Citroen  op, 

Paftey  van  Barbot een  Vis  by  na  als  Lamprey 

of  Pricken. 

Maak  u  Barbot  fchoon  ,  en  legt  fe  in  een  opgemaaktè 
fyne  of  witte-broods  Korft,  met  fijne  Lever,  Champinjons 5 
Hommen  van  Karpers  ,  ftaarten  van  Kreeften  ,  kleine  Bo¬ 
demen  van  Artisjocken  en  verfte  Oefters  ,  foo  het  in  den 
tyd  is  ;  kruid  fe  met  Zout,  Peper,  fyne  Kruiden  3  kleine 
Ajuintjens,  en  Curoen-zap  als  gy  het  aanregt. 

Paftey  van  BraafTem, 

'  |  J  „  '  /  'V  )  * 

Schrap  uwe  Braaftems  ,  en  kerft  fe  ,  zet  fe  in  een  ge¬ 
maakte  Witte  broods-korft,  en  dekfe  met  het  zelve  Deeg; 
maak  fe  toe  met  Boter ,  Zout,  Peper ,  Preyen ,  fyne  Krui¬ 
den  ,  geftampte  Nagelen  ,  Laurier-bladen  ,  Champinjons <, 
Oefters ,  Kappers  en  Citroen-zap  als  gy  heft  aanregt. 
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Paftey  van  Geliak. 


Laat  het  Vlees  van  Karpers  ,  Zeelten  en  Aaien  hacken  ; 
maak  dan  daar  van  een  Paftey  als  de  voorgaande,  en  kruid 
fe  op  dezelfde  manier ,  alleen  dat  men  daar  kan  by^doen  de 
‘Hommen  van  Karpers  en  Morilles  ;  men  moet  fe  niet  toe- 
decken  :  doe  er  een  witte  Doop  op  ,  en  het  Zap.  van  een 
Citroen  als  gy  fe  opdift. 


Kleine  Boter-pafteyen. 


Men  moet  het  Vlees  van  Aal  met  Hommen  van  Karpers 
tnChampinjons ,  die  inde  Cajferool  half  gaar  zyn  gemaakt, 
hacken  ;  kruid  fe  dan  met  Zout ,  Peper,  Ajuintjens,  en 
fyne  Kruiden,  laat  goede  Boter  fmelten  ,  omtrent  half  foo 
veel  als  gy  Gehak  hebt ,  en  maak  een  Boter -deeg  voor  je 
Pafteitjens  ,  die  gy  in  een  Taart-pan  zult  laten  backen ,  of 
in  den  oven ,  en  dne’er  by  het  Zap  van  een  Citroen  of  wat 
Verjuis,  moetende  dienenvoorTuffen-geregten,  of  Sloffee- 
ringen  van  andere  Schotels  van  ’t  Eerjïe  Q  er  egt , 


Fyne  Paftey, 


Maak  een  Boter-paftey  ,  en  maak  daar  van  een  Onder- 
korft  ,  of  vierkant  of  ovaal  ,  en  ftoffeer  fe  met  Vlees  van 
Karper  ofte  Aal  wel  gehakt  ,  Bodemen  van  Artisjocken , 
Champinjons ,  Hommen ,  Pooten  en  Schaaren  van  |Krëeften, 
Boter,  Zout,  Peper,  Nagelen,  enFrickedilletjens  van  Vis 
gemaakt ;  Laat  deze  Paftey  in  den  Oven  backen ;  gaar  zyn- 
de,  foo  doe’er  een  witten  Doop  op  ,  en  Citroen-zap  alsgy; 
het  aanregt. 
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Paftey  van  Snoek, 

Hak  het  Wit  van  den  Snoek  met  Champinjons  ,  en  Iaat 
liet  half  kooken  in  de  Cajferool ,  met  een  glas  witte  Wyn, 
en  een  ftuk  Boter :  gekruid  met  Zout,  Peper,  Ajuintjens, 
fyne  Kruiden  ,  Champinjons  aan  ftucken  ,  Hommen ,  Bo^, 
demen  van  Artisjocken ;  doe  het  alles  in  een  gemaakte  Korft 
en  dek  het  toe  ,  en  giet’er  het  Zap  van  Citroen  by  als  gy 
het  opdift. 

Paftey  van  Makreel. 

/  V 

Men  moet  'de  Makreelen  wel  kloppen  met  het  Hegt  van 
een  groot  Mes  ,  en  een  gemeen  Deeg  maken  ,  en  daar  van 
een  Paftey  maken  die  wel  dik  van  korft  is ;  leg  dan  uw  Ma¬ 
kreelen  op  den  grond  met  Boter,  Zout,  Peper,  Nagelen, 
Champinjons ,  Bodemen  van  Artisjocken,  kleine  Ajuintjens, 
fyne  Kruiden,  en  laat  het  fes  uuren  ftaan  backen ;  druk ’et 
een  Citroen  in  als  gy  ’t  aanregt. 

Men  kan  ( als  men  wil )  ae  Makreelen  vullen  met  eenig 
Vis-vulfel ,  en  van  dat  vulfel  wat  overhouden  om  op  den 
Bodem  van  de  Onderkorft:  te  doen ,  waar  op  dat  gy  dan  u~ 
we  Makreelen  zult  leggen  :  men  regt  deze  Paftey  warm 
of  koud  aan ;  warm  voor  V  Eerjle  Geregt ,  en  koud  voor 
het  TuJfenGeregt. 

Paftey  van  Makreelen  zonder  Graaten. 

Men  moet  ’er  de  Graaten  uitneemen ,  en  van  dit  Vlees  een 
Vulfelmaken,  enhetdoen  in  een  opgemaakte  Korft,  en  het 
kruiden  als  boven  ,  behalvens  dat  men  het  Deeg  veel  fyn- 
der  moet  maken  :  men  moet  het  wel  laten  backen ;  want 
deefe  Vis  is  hard :  gyi  kunt  by  dit  Gehak  voegen  als  gy  het 
VDeel.  T  wilt 
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wilt  aanregten,  een  Doop  van  Hommen  van  Karpers,  (taar¬ 
ten  van  Kreeften  ,  Champinjons  en  Trujfens  ,  of  ook  wel 
een  Saus  Oefters  ;  alles  fmakelyk  gekruid ,  en  op  zyn  pas 
gebacken. 


HET  VI.  HOOFD-STUK. 

Van  de  Vis-Taarten ,  om  warm  aan  te  dijffen: 

voor  het  Eerfle  Geregt. 

Taart  van  Karper-Hommen. 

*  S» 

MEn  moet  een  fyn Deeg  maken,  daar  van  dan  een  On¬ 
derkorft  op  den  Bodem  van  een  Taarte-pan  maken* 
en  daar  in  de  Hommen  fchicken,  gekruid  met  Zout ,  Pe¬ 
per  ,  Note-mufcaat ,  fyne  Kruiden ,  Preitjens  ,  Champin - 
jons ,  Morilles  ,  Boter,  en  decken  uwe  Taart  van  het 
zelve  Deeg  ;  dan  fe  op  maken  ,  en  met  een  fagt  vuurtje 
laten  backen  ;  daar  na’ er  een  Citroen  over  uitdrucken  als 
men  fe  aanregt. 

Taart  van  Karper  Tongen.  '  ;  x; 

Deze  Taart  werd  op  dezelfde  manier  als  die  van  de  Hom¬ 
men  toebereid  ;  behalven  dat  gy  by  deze  de  Oogen  en  de 
Herflens  van  de  Karpers  moogt  voegen  }  ook  voegen  daar 
de  Truffes  heel  wel  by ,  en  het  Zap  van  een  Citroen  als  gy 
het  opdili 


T  aart 
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Taart  van  Snoeken  Levers, 

Bereid  de  Taart  van  Snoek-levers  even  eens  als  die  van  de 
Hommen ,  behalvens  dat  men  fe  met  geele  Boter  moet  ma¬ 
ken  ,  en  daar  een  Ansjovis ,  Kappers  en  Citroen-zap  5  wan¬ 
neer  men  het  aanregt ,  moet  by  doen. 

Taart  van  Kreeften, 

Men  moet  de  Kreeften  met  een  glas  witte  Wyn  laten 
kook  en,  na  dat  gyfe  wel  hebt  gewaffèn,  de  Scharen  en  de 
Staarten  fchoon  gemaakt  ,  en  alle  het  overige  hebt  in  een 
Mortier  geftampt  ,  dan  moet  gy  fe  met  wat  van  het  Nat  * 
en  een  weinig  heete  Booter ,  door  een  Zeef  of  Doek  doen ; 
fchik  het  dan  in  de  Taart -pan  met  Zout  ,  Peper  ,  Ajuin- 
tjens,  Champnjons  ,  by  brokjens  ;  dek  uwe  Taart,  ver¬ 
guld  fe  ,  en  laat  fe  backen  ,  en  doe’er  het  Zap  van  een  Ci¬ 
troen  by  terwyl  gy  het  opdifh 

Daar  zynder  die  de  Kreeften  hacken ,  en  leggen  fe  op  een 
Onderkorft  in  de  Taart-pan  met  Karper-hommen  ,  Cham - 
jpinjons ,  Snoek-levers,  Moffelen  ,  Trujfes ,  goede  Boter  , 
en  wel  kruiden. 

Taart  van  Aaien, 

Stroop  den  Aal  de  Huid  af ,  doe  ’er  het  Ingewand  uit ; 
hak  het  Vlees  met  fyne  Kruiden ,  Preitjens,  Zout ,  Peper, 
Champinjons ,  en  goede  Boter  ;  gy  maakt  een  fyn  of  wit 
Deeg,  en  maakt  daar  van  je  Korft,  die  gy  moet  laten  bac¬ 
ken  ;  half  gaar  zynde ,  dbe’er  een  glas  witte  Wyn  by ,  en  als 
gy  het  aanregt  drie  raauwe  Doyeren  van  Eyeren  ,  en  het 
Zap  van  een  Citroen. 

T  2  Aal- 
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Aal -taart  met  ftucken. 

Haal  den  Aal  af,  en  fnyd  hem  in  Broeken  of  Mootjens, 
na  dat  gy  hem  wel  fchoon  gewaden  en  het  Ingewand  hebt 
tiitgehaalt:  doe  het  in  een  fyne  Korft ;  bereid  het  met  Zout, 
Peper  ,  Champïnjons  aan  dobbelfteentjens  ,  Morilles  of 
Moujferons  ,  foo  gy  fe  hebt,  en  meer  andere  gewone  Toe¬ 
bereidingen,  maakj  e  Taart  en  dek  fe;  dis  fe- op  met  de  wit¬ 
te  Zaus. 

Taart  van  Vis-vlees  gehakt. 

Hak  het  Vlees  van  Karpers  met  fyne  Kruiden ,  Zout  * 
Peper,  Boter,  Nagelen , wat  grof  geftooten ,  en  leg  het by 
broeken  op  den  Bodem  van  de  Taart -pan  ,  met  Ghamfiin- 
jons  ,  Bodemen  van  Artisjocken  ,  Hommen  van  Karpers,, 
en  Kappers;  dek  hem  toe,  cn  dien  het  op  met  Citroen-zap 
in  een  bruine  Zaus ;  en  gy  moet  uwe  Taart  cierlyk  opma¬ 
ken. 

,  t 

Taart  van  Möoten  Salrm 

% 

Gy  moet  een  Moot  Salm  nemen  ,  en  dien  laten  kooken 
in  zyn  Nat  in  een  Cajferool  met  een  glasFdnfen  Bleikert ,  dan 
hem  nemen  by  kleine  Sneetjens  ,  en  in  een  fyne  Korft  zet¬ 
ten  ;  voorts  kruiden  met  Peper  ,  Zout,  Nagelen  ,  Cham- 
finjons ,  Morilles ,  en  goede  Boter,  alles  dus  op  uwe  On¬ 
derkorft  gefchikt  zynde,  foo  dek  het,  en  na  dat  de  Taart 
zal  wezen  gebacken  ,  foo  zult  gy  fe  met  Citroen-zap  aanr 

regten. 


\ 
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KOOK*  B  O  E  Kv 


*"■  ■  j  *  ”  ;  $ 

Taait  van  gehakte  Salm,. 

D 


Hak  een  Moot  Salm  met  Champinjons  ,  fyne  Kruiden  * 
Ajuintjens  ,  Peper,  Zout,  en  doe  het  in  een  fyne  Korft: 
doe’er  Champinjons  aan  brokjens  by  ,  Bodemen  van  Artis- 
jocken ,  om  rondom  mede  te  ftofTeeren  ,  enCitroen-zap  als: 
men  fe  opdift. 


Taart  van  Spiering» 

Hak  champinjons  of  Morilles  ,  en  leg  fe  op  den  Bodem 
van  de  Taart-pan  ,  fchik  daarom  of  Heel  of  aan  ftucken 
de  Spieringen  ;  toebereid  met  Boter  ,  Zout  ,  Peper  ,  fyne 
Kruiden,  en  Uientjens  of  Preien  ;  maak  je  Taart  van  fy m 
Deeg  ,  dekfe,  en  doe’er,  als  gyfe  opdift,  het  Zap  van  eea 
Citroen  of  Oranjeappel  over,  * 


Oefter  -  taart» 

De  Taart  van  Oefters  maak  men  op  de  zelfde  manier,, 
behalven,  dat  gy  daar  het  Water  of  ’t  Zap  van  Oefters  by 
doet,  wat  gerafptBrood ,  Kappers,  en  een  Schyfje  vaneen 
groene  Citroen:  dekfe,  doe’er  het  Zap  van  een  Citroen  o£ 
öranje-appel  by  als  gyfe  aanregt. 


Taart  van  Tongen; 

Men  moet  de  Tongen  de  Graaten  uitdoen,  al  hun  Inge¬ 
wand  daar  uit  neemen  ,  de  Hoofden  affhyden  ,  en  fe  met 
goede  Boter  fruiten,  en  het  Vlees  voor  de  Taart  laten  fruK 
ten  by  ftukjens  met  Champinjons  ,  Trujfes ,  en  Morilles ; 
gekruid  met  Zout,  Peper ,  Ajuintjens,  fyne  Kruiden  klein 
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gehakt ,  en  dek  fe  dan  toe  :  doe’er  Citroen  by  als  gyfeopdift, 
met  de  Koppen  en  de  Ingewanden  daar  rondom  tot  Stof- 

feerzel. 

^  ■»  «•  f  -  ,  •-  • 

Taart  van  Moffelen. 

'  .  '  ,  r  ■  ‘  -  -  s  .  p  T  ►  .  .  ..  \  .  . 

-»  * 

^  '  t  f  V 

Na  dat  de  Moffelen  wel  gezuivert  en  gewaffen  zullen 
wezen  ,  foo  doe  fe  met  goede  Boter  irf  de  Cajferool ;  doe 
fe  uit  de  Schelpen,  zetfe  in  de  Korft  met  Ghamfmjons  aan 
brokjens  gefneden  en  Morilles ;  kruid  fe  met  Zout,  Peper, 
Thym  en  Boter  ,  in  een  fyne  Korft  ;  dek  je  Taart  met  het 
Deeg  van  uw’  Onderkorft ;  half  gaar  zynde ,  doe’er  het  Wa¬ 
ter  of  Nat  uitje  Moffelen  met  wat  geftoote  Befchuit  by , 
laat  het  voorts  na  behooren  backen  ,  en  dis  het  dan  warm 
op ,  met  het  Zap  van  een  Citroen  daar  over. 

Taart  van  Jonge  Duiven  in  de  Vallen. 

Gy  moet  ftampen  het  Vlees  van  een  Snoek,  met  een  wei¬ 
nig  Vlees  van  Aal  en  Karper -Hommen;  na  datgy  het  alles 
wel  zult  hebben  geftampt,  foo  zout  het,  en  maak  daar  van 
eenj  flag  van  kleine  Duif jens  op  een  Blad  Papier,  het  welk 
dat  zig  laat  doen  met  fe  te  behandelen  met  gefmolten  Bo¬ 
ter,  op  dat  het  niet  zoude  aan  de  Vingers  kleven;  maakfe 
met  het  agtcrfte  van  een  boute  Lardeer  -  priem  wat  open , 
en  doe’er  een  brokje  Lever  van  Snoek  of  van  Lamprei  by; 
iaat  het  in  de  Cajferool  met  heete  Boter  wit  werden  :  van 
dit  zelfde  Vlees  kunt  gy  Haane-kammen  toeftellen,  en  het 
alles  wel  gefchikt  in  een  fyne  Korft  zetten  ,  toebereid  met 
Zout,  Peper,  eenBondeltje  met  Nagelen  beftooken,  Cham - 
finjons ,  Hommen  ,  Morilles  ,  goede  Boter  ,  een  weinig 
witte  Wyn  ,  dek  het  toe  ;  gaar  zynde ,  doe’er  het  Zap  van 
een  Citroen  op  wanneer  dat  gy  het  aanregt. 


Taart 


K  OOK  -  B  O  E  K 


Taart  van  Olipodrigo  van  Vis.  / 

Van  dit  zelfde  Vlees  hier  boven  befchreren  ,  kunt  gy 
met  een  handigheid  de  gedaante  van  Haane-kammen ,  en  van 
Kalfs-  zwefericken  maken,  daar  onder  mengende  en  ftam- 
pen  twee  of  drie  Hommen  van  Karpers,  en  de  Kalfs  zwe¬ 
fericken  met  een  Silvere  Lepel  maken  ,  het  laten  wit  wor¬ 
den  in  de  warme  Boter  ,  met  de  Haane-kammen  ,  en  het 
in  de  Korft  zetten  als  boven  ;  kruid  je  Taart  als  de  voor- 
gaande,  en  regtfe  aan  op  de  zelfde  wys. 


Taart  van  gevulde  Zeelten. 

Men  moet  de  Zeelten  den  Slym  af  halen,  de  zelve  lang& 
den  Rug  open  fplyten  ,  den  Kop  en  Staart  aan  de  Huid 
vaft  laten  ,  en  fe  vullen  met  een  Vulfel  van  Vlees  ,  Cham? 
pin) ons ,  Hommen  van  Karpers,  voorts  kruiden  met  Zout, 
Peper  ,  Uyentjens  of  Prey ,  en  fyne  Kruiden  ,  geftampte 
Nagelen,  en  daar  mede  uwe  Zeelten  vullen/;  gevult  zyn- 
de  ,  moet  gy  fe  toebereiden  met  Zout? ,  Peper ,  kleine 
Ajuintjens  ,  fyne  Kruiden,  geftoote  Kruidnagelen  ,  en  het 
Vulfel  ;  gy  moet  fe  in  een  fyne  korft  doen  met  Oefters^ 
Champinjons  ,  Hommen  van  Karpers  ,  Levers  van  Snoe¬ 
ken,  Boter  en  een  Glas  witte  Wyn,  als  het  half  gaar  is  :  nu 
gaar  gebacken  zynde  ,  foo  zult  gy’er  het  Zap  van  een  Ci¬ 
troen  by  doen  als  gy  het  opdift. 

f  ,>'r'  r'-  v  n  1  r;rnA  1  A:  .  :?••/  nyj  ,  .  .  ' 

Taart  van  Baars, 

Haven  u  Baars  na  behooren  ,  laat  fe  eens  opkooken  met 
een  Glas  Wyn  om?er  de  Schubben  te  doen  afgaan  ;  zet  fe 
in  een  fijne  Korft ,  bereid  fe  met  Zout  en  Peper  ,  en  eers 

Bon-- 
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Bondeltje  met  Nagelen  beftoken,  voeg’er  Hommen  van  Kar¬ 
pers  by,  champmjons  ,  Morilles ,  Oefters  en  Boter  ,  dek 
-u  Taart  toe,  en  laatfe  backen  ;  gebacken  zynde ,  doe’er  een 
Citroen  op  wanneer  gy  fe  aanregt. 

Taart  van  gehakte  Kreeften. 

Na  dat  de  Kreeften  gekookt  zyn  na  gewoonte  ,  neem 
clan  de,  Staarten?  hakfe,  en  zet  fe  in  de  Korft  ,  met  Kar- 
per-hommen,  Champinjons  in  brokjens  gefheden  ,  Snoeks- 
Levers,  Morilles ,  Truffes ,  Zout,  Peper,  een bondel  fij¬ 
ne  Krniden,  met  Nagelen  beftooken  en  goede  Boter ;  dekje 
Taart,  en  laatfe  backen  ;  gebacken  zynde,  foo  doe’er  het 
Zap  van  een  Citroen  of  van  een  Oranjen-appel  op  als  gy  fe 
opdiih 


HET  VIL  H  OOFD  -  STUK. 

Manier  om  verfcheide  Taarten  ie  maaken  y  om 
<voar  Tujfen-Geregten  y  foo  wel  buiten  ah 
m  de  Vaflen  7  op  te  dijfen * 

Taart  van  Room. 

STamp  een  vierendeel  Amandelen,  en  wryftfe  door  een 
hairen  Teems  ,  met  een  Pint  foete  Melk  ,  en  laat  het 
met  een)  klein  vuurtje  kooken  alom  roerende;  als  het  tot  de 
helft  zal  verkookt  zyn  ,  doe’er  dan  vier  raauwe  Doyeren 
van  Eyeren  by  ,  het  geduurig  omroerende  :  wanneer  dat 
gy  nu  ziet  datje  Room  dik  werd  ,  foo  doe’er  een  vieren¬ 
deel 
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deel  pont  Suiker,  en  een  weinigje  Zout  by  ,  en  fchep  liet 
op  in  een  Schotel  met  Boter  beüueerd  :  maak  een  Onder» 
korft  in  een  Taart-pan  van  Witte-broods  Deeg,  fijn,  dun* 
en  met  kleine  Boorden  ;  doe  daar  u  Room  in  ,  die  niet  te 
dik  moet  wezen;  rafp  wat  konfyte  Citroen -fchil  ,  doefe 
!  daar  in,  en  verguld  fe  :  gaar  zynde,  foo  beftrooi  fe  met 
Suiker,  en  gieter  wat  Oranje-bloefièm-water  by, 

1  Room-taart  na  den  eigen  aard  {au  Naturel .) 

» 

;  Laat  een  pint  Melk  kook  en  op  een  klein  vuurtje  ,  als  'er 
een  derde  van  is  verkookt ,  doe 'er  dan  fes  raauwe  Doieren 
f  van  Eyeren  ,  een  weinig  Zout  ,  wat  Suiker  ,  een  brokje 
verfïe  Boter  by  :  roer  het  alles  wel  onder  een,  en  laat  het 
koud  worden  :  maak  uwe  Taart  als  boven  ,  en  regtfe  op 
dezelfde  wys  aan. 

Taart  van  Piftachien. 

Men  moet  de  Piftachjens  ftooten  ,  na  dat  men  fe  heeft 
%iit  de  Doppen  gedaan  ,  daar  by  doende  een  weinig  Zout, 
Zuiker,  een  ftuk  Boter,  gekonfyte  en  gehakte  Citroen-fchil; 
maak  dan  een  Onder-korft  in  je  Taart -pan  van  fyn  Deeg, 
wat  dun  en  flap  met  kleine  Boorden,  en  maak  dan  je  Taart: 
alsfenu  meer  als  half  gaar  is,  foo  vernift  ofverglaaftfe  dan 
met  Suiker  en  Oranje-bloeflem -water. 

Taart  van  Meloenen  in  Sneden. 

Neem  dunne  Sneetjens  van  een  Meloen  i  en  fchik  fe  met 
een  witte  Korft  in  een  Taart-pan ;  bereid  fe  met  Suiker ,  Ka» 
neel,  een  weinig  Zout,  en  gekonfyte  Citroen-fchil;  maak 
uwe  Taart  op,  en  dekfe  met  banden  of  ftrepen  Yan ’t zelve 
I.  ‘Deel  V  Deeg 
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Deeg  ckiar  u  Korft  van  is  :  verguld  fe  ,  en  laat  fe  backen 
gaar  zynde  ,  ftrooi’er  Oranje-bioeflem  met  Suiker  over  als» 
gy  hem  op  Tafel  zet. 

‘  I 

Taart  van  Meloenen  in  Marmelade. 

Kook  het  Vlees  van  Meloenen  met  een  glas  witte  Wynr 
als  het  Nat  verkookt  is ,  ftamp  dan  gekonfyte  Citroen-fchil 
in  een  Mortier  met  twee  Makrons ,  een  weinig  Suiker  en 
Kaneel  :  maak  uwe  Taart  van  fyn  Deeg  ,  zonder  dezelve 
toe  tedecken:  rafp’er  Suiker  en  wat  Oranje-bioeflem  r  als 
gy  fe  aanregt  op ,  of  verglaaft  fe. 

Taart  van  Zuur-zoet. 

Doe  een  Glas  met  Verjuis  of  Citroen-zap  onder  een  vie¬ 
rendeel  ponds  Suiker  ,  als  het  eens  zal  hebben  gekookt 3 
doe’er  dan  foo  veel  Room  by  als  gynoodig oordeelt,  mits¬ 
gaders  fes  Doieren  van  Eieren  ,  een  weinig  Boter,  Oranje* 
bioeflem ,  gekonfyte  gerafpte  Citroen-fchil ,  en  doe  dit  al¬ 
les  in  een  fyne  Korft  zonder  het  toe  tedecken  ;  Iaat  deefe 
Taart  backen ;  gebacken  zynde ,  foo  dift  fe  warm  op ,  na  dat 
gy  fe  met  Suiker  hebt  beftrooit. 

Amandel  -  taart. 

Pel  uwe  Amandelen,  ftamp  fe  met  half  foo  veel  Suiker; 
doe’er  een  weinig  Boter ,  Zout ,  gekonfyte  gerafpte  Citroen- 
fchil  ,  en  een  weinig  je  gemaskeerde  Oranje-bloeflem  by; 
fchik  dit  alles  met  een  fyne  Korft  op  den  Bodem  van  uwe 
Taart- pan,  en  verglaas  het  als  zy  gaar  is. 

(  j 
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Taart  van  Champmjom. 

Maak  een  Onder-korft  van  fyn  Deeg  ,  doe  daar  Chain * 
pin] ons  in  ftucken  gefneden  by  ;  kruid  het  met  fyne  Krui¬ 
den,  kleine  Ajuintjens,  Zout,  Meel,  verffe  Boter,  en  dek 
liet  met  het  zelve  Deeg ;  verguld  je  Taart,  iaat  fe  backen , 
m  doe’er  ,  als  gy  fe  aanregt ,  het  Zap  van  een  Citroen  eo 
¥an  Schape-vlees  op. 

Taart  van  Morilles ,  / 

Deefc  Taart  van  Morilles  werd  op  de  manier  als  die  van 
de  Champinjons  gemaakt:  dek  fe  toe,  en  dis  fe  na  dezelf¬ 
de  wvs  op* 

V  J 

Taart  van  Mos-Champmjons.  (MouJJerons.} 

Na  dat  de  Moujferons  wel  zullen  zyn  fchoon  gemaakt» 
Zult  gy  fe  in  een  witte  Korft  doen  ,  even  als  de  Ghampin- 
jons ;  maar  hak  of  fnyd  geene  Kruiden  ofPreitjens ;  doe’er 
een  Bondeltje  fyne  Kruiden  in  ,  dat  gy’er  weer  zult  uitha¬ 
len  ,  en  dan  als  de  voorige  opdiflen. 

Taart  van  Trujfes.  ( zynde  een  flag  van 
kleine  Aard-appels.) 

Schil  je  Trujfès  na  behooren  ,  en  fnyd  fe  in  Schyven  of 
aan  Broeken  ,  doefe  mede  in  een  Korft  gelyk  als  de  Mouf- 
ferons ,  met  een  weinig  gefruit  Meel  ,  berei  fe  even  al  eens 
met  Citroen  en  Schape  Vlees- zap,  als  gy  het  aanregt, 

V  z 
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Taart  van  Bodemen  van  Artisjocken. 

Als  de  Artisjocken  wel  gekookt  en  blank  zyn  ,  foo  zetfc  in¬ 
een  fyne  Korft  met  fyne  Kruiden ,  klein  gehakte  Ajuintjens 
of  Preyen  ;  kruid  fe  met  Peper  ,  Notemufcaat ,  Zout  en 
Boter:  dek  je  Taart  met  het  zelve  Deeg  ;  doe’er  een  witte 
Doop  op  als  gyfe  aanregt,  met  een  fcheutje  Azyn  daar  by. 

Taart  van  Room  van  Artisjocken. 

Stamp  de  gekookte  Bodemen  van  Artisjocken,  en  wryfc 
fe  door  den  hairen  Teems  met  Boter  of  gefmolten  Spek, 
twee  raauwe  Doieren  vanEyeren:  maak  deze  Taart  toe  met 
Room ,  en  zet  fe  in  een  fyne  Korft  ;  maak  je  Taart  -  korft 
dun  en  teder,  laatfe  backen,  en  dis  fe  op  met  het  Zap  uit 
Schapen-vlees  en  van  een  Citroen. 

Taart  van  Room  van  Artisjocken  met  Suiker 

Maak  Room  als  boven ,  en  doe  daar  by  een  Makron  ge- 
ftampt ,  en  een  weinig  Room  ,  bereid  ie  met  een  weinig 
Zout ,  Suiker  ,  Citroen  -  fchil  gekonfyt  en  geftampt ,  en 
maak  uwe  Taart  zonder  fe  toe  te  decken  ,  laat  fe  backen; 
gaar  zynde ,  foo  vergiaaft  fe ,  wanneer  dat  gy  fe  wilt  opzet» 
ïen,  met  Suiker  en  Oranje-bloeiïem -water. 

Taart  van  Krooteu  of  Beet-wortelen. 

Laat  de  Krooten  op  Kooien  kooken  ,  en  fchil  fe  wei ; 
fny  fe  aanStukjens,  laatfe  kooken  met  een  glas  witte Wyn, 
en  ftampfe  in  een  Mortier  met  een  brok  Suiker,  en  een  wei¬ 
nig  Zout,  tot  datfe  tot  Marmelade  zyn  gebragt ;  doe  het 

da  a 
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dan  In  een  fyne  Korft  niet  gekonfyte  Citroen-fchil  gerafpt*. 
en  een  weinig  Boter  3,  maak  u  Taart  ,  disfe  op  metSuiker  en. 

en  met  Oranje-bloeftem-water zonder  fe  toe  te  decken. 

- 

j  v  Gekareelcie  of  geboorde  Taart  van- Boter*. 

Men  moet  wat  gekonfyte  Citroen  ,-fchil  ftampen  ,  eera 
weinig  Zout,  Kaneel, twee  Makrons,een  ftuk  verfte Boter^, 
vjer  Doieren  van  Eyeren,.  en  doen  dit  alles  op  een  Bodem- 
korft  van  fyn  Deeg  ;  krult  of  boord  het  met  Suiker  en. 
Oranje-bloeffem-water  als  gy  het  op  Tafel  zet. 

Andere  manier  van  Boter-taait. 

Neem  een  ftuk  Boter ,  en  een  ftuk  Suiker ,  Oranje-bloeT 
fem- water  ,  twee  geftampte  Makrons  ,  vier  Doieren  van 
Eyeren,  een  half  glas  met  Verjuis  Stroop  >  maak  Room  van 
Citroen,  en  doe  het  in  een  dunne  Onderkorft,  en  daar  by 
OranjeTloeftem-water  en  Suiker 3  wanneer  gy  het  aanregt  ^ 
dek  het  niet  toe. 

Taart  van  Appd-room. 

Schil  wat  Renet-appelen  ,  laat  fe  in  een  aarde  Kom  met 
witte  Wyn  kooken  ,  dat  is  te  zeggen  ,  het  Vlees  van  de»; 
Appel;  gaar  zynde,  ftamp  het  in  een  Mortier  met  Suiker», 
en  OraBje-bloefTem ,  en  wryf  het  door  een  Teems  ,  doe  het: 
op  een  dunne  Onderkorf! ;  maak  je  Taart  voort  op  s,  en  vet; 
glaaftfe ,  eer  dat  gy  fe  op  de  Tafel  zet. 

Ander  flag  van.  Appel-taart, 

$ny  uwe  Appelen  inSchyven,  doe'er  het  Klokhuis  uft£, 

-t-  '  '  V  3.  föav 
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laatfe  dan  fcooken  met  witte  Wyn,  gekonfyte  Citroen-fchil 
geftampt ,  Kaneel  en  Suiker  ,  en  doe  dit  alle  in  een  Witte- 
broods  Korft ;  dek  uweTaart  met  dun  gerolde  Boter-deeg; 
verguld fe,  en  laatfe  backen  ;  en  regtfe  aan  met  Suiker  en 
Oranje-bloeflem. 

Taart  van  Zuuring-zap. 

Stamp  je  Zouring  ,  pers’er  ’t  Zap  uit ,  doe  het  in  een 
Schotel  met  Suiker,  Kaneel c  drie  gedampte Makrons,  een 
ftuk  Boter ,  drie  Doieren  van  Eyeren  ,  Citroen-fchil  gekort- 
fyt  en  gerafpt  ,  Oranje  -  bloeffem  ,  en  maak  daar  van 
een  Room  ,  het  latende  wat  op  ?t  vuur  kooken  ;  doe  het 
voorts  in  een  dunne  Korft;  gaar  zynde,  foo  dis  fe  op  met 
Zuiker  beftrooit. 

Taart  van  Spinagie, 

Neem  Spinagie-bladeren ,  en  laatfe  in  een  Aarde  Pot  met 
een  half  glas  witte  Wyn  wat  bederven;  en  als  al  de  Wyn  daar 
zal  ingetrocken  zyn,  foo  hak  fe  wel  klein  ;  bereid  fe  met 
Suiker,  Kaneel  ,  gekonfyte  Citroen  -  fchil  gerafpt,  en  een 
weinigZout ,  twee  geftampte  Makrons  ,  een  weinig  Boter; 
doe  dit  Vulfel  in  een  fyne  Korft  in  een  Taart-pan  ,  druk’er 
tiet  Zap  van  een  Citroen  over  uit  wanneer  gy  het  opdift. 

Taart  van  Afpergen. 

Breek  het  brode  van  de  Afpergen,  en  bewaar  deTop-em* 
den  omfe  te  vercieren  ;  laatfe  in  warm  water  wit  werden, 
en  legfe  in  een  witte  Korft  in  de  Taart-pan;  bereid  fe  met 
gefmolte  Spek  of  met  Boter  ,  fyne  Kruiden  ,  Ajuintjens  , 
Zout ,  Peper ,  Notemufcaat :  dek  uwe  Taart ,  laat  fe  backen; 

gaar 
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gaar  zynde  ,  doe’er  vcrflc  Room  of  Schape-vlees-xap  ,  en 
een  Doier  van  een  Ey  by. 

Taart  van  Ey.eren. 

Meng  by  Granje-bloeiïem-water ,  een  brok  Suiker,  een 
weinig  Boter  ,  en  Doieren  van  Eieren  :  maak  daar  van  als 
een  Room,  en  doe  het  in  een  witte  dunne  Korft;  hy  moet 
een  kleine  Rand  hebben  ;  rafp  ’er  van  de  buite  Schors  van 
een  groene  Citroen  over  ,  laat  uwe  Taart  backen  ,  en  ver- 
glaas  fe  netjens. 

Taart  van  gekonfyte  Citroenschil.. 

\ 

Stamp  gekonfyte  Citroen-fchil,  tweeMakrons,  een  wei¬ 
nig  Kaneel ,  een  half  glas  vol  Granaat-appel-zap:  meng  het 
alles  na  behooren ,  en  doe  het  In  een  fyne  dunne  Korft:  laat 
u  Taart  backen,  en  doe’er  Oranje-bloeftem-water  by  alsgy 
liet  aanregt. 

*  » 

Taart  van  Roode  Wyn. 

Neem  een  half  glas  Roode  Wyn  ,  een,  half  fchaaltje  vol 
Zap  van  Roode  AalbelTen ,  twee  Makrons ,  vier  Doieren  van? 
Eyeren  ;  en  maak  dit  alles  gelyk  als  een  flag  van  Room ; 
bereid  het  met  Zout ,  gekonfyte  en  gerafpte  Citroen-fchii , 
een  klein  ftukje  Boter ,  en  doe  het  in  een  witte  dunne  Korft 
in  de  Taart  -  pan  ,  'laat  uwe  Taart  backen  ,  en  doe’er  wat 
Oranje-bloeflèm-water  op  als  gy  het  opdift. 

Taart  van  Oranjen  Appelen, 

Neem  Oranje  -  appelen ,  fchilfe,  en  fnydfe  in  Sneden , 

doe’er 
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ctae’er  de  Pitten  uit  ,  en  legt  fe  met  een  witte  dunne  Korft 
in  een  Taart-pan  met  Suiker  ,  een  geftampte  Makron,  een 
weinig  klein  gefneden  Piftasjes  ;  dek  de  Taart  ,  en  regt  fe 
aan  ,  digt  mer  Suiker  beftrooit. 

Taart  van  Groene  Citroenen. 

Beefe  Taart  werd  op  dezelfde  wys  als  de  laatft  voor¬ 
gaande  gemaakt  ;  doe’er  geen  Pistasjens  by  ,  maar  wel  ge- 
konfyte  Citroen-fchil ,  en  regrfe  op  de  zelfde  wys  aan. 

Taart  van  Marmelade  van  Abrikofèn. 

Neem  Marmelade  van  Abrikofen  ,  doe  het  in  een  witte 
Korft:  met  Suiker,  gekonfyte  Citroen-fchil  gerafpt ;  dek u* 
we  Taart,  en  regtfe  aan  met  Oranje-bloeiTern-water, 

Taart  van  Pistasjes8 

Neem  Pistasjes,  fnydfe,  doefe  in  een  Taart-pan  op  een 
Onderkorft  van  Witte-broods  Deeg  ,  doe’er  Suiker  en  ge¬ 
konfyte  Citroen  -  fchil  aan  kleine  ftukjens,  en  Citroen-zap 
by ;  dek  uwe  Taart  met  het  zelfde  Deeg  ,  en  doe’er  Oran- 
je-bloeffem-water  by  ,  en  dis  het  warm  op. 

Taart  van  groene  Room. 

Stampt  Pistasjes,  wryffe  door  een  haïre  Teems  met  Zap 
Van  beet,  twee  geftampte  Makrons,  tweeDoiren  vanEye- 
ren,  een  weinig  Zout  en  wat  vertfe  Boter ,  maak’er  een  flag 
van  een  Room  van  ,  doe  het  in  een  witte  en  dun  gerolde 
Korft ;  laat  uwe  Taart  bakken ,  en  doe’er  Oranje-bloeflem- 
Vvaterop  ,  en  Suiker  als  gy  het  op  Tafel  zet. 


Taart 
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Taart  van  Room  van  Amandelen, 

Stamp  een  pond  Amandelen  in  een  Mortier  met  een  wei¬ 
nig  Melk,  en  zyg  het  door  een hairen Teems,  laat  het  koe¬ 
ken  op  het  Vuur  in  een  aarden  Pot  of  Pan,  en  roer  het  om 
tot  dat  het  als  een  Room  is ;  doe’er  dan  Suiker  by ,  en  fchik 
dat  alles  in  een  Amandel-deeg;  en  Marmer  met  het  Zap  van 
Framboifen  of  van  Aalbeden,  en  met  Oranje  bloeflèni,  als 
gy  het  op  de  Tafel  zet. 

Taart  van  Franchipane. 

Maak  een  Room  met  Melk  en  Doleren  van  Eyeren  ;  dit 
gedaan  zynde  ,  foo  doe’er  by  twee  gedampte  Makrons, 
Suiker  ,  een  duk  Kaneel  ,  een  halfvierendeel  Pidasjens  ge¬ 
dampt,  een  weinig  Zout,  geconfyte  en  gerafpte  Citroen- 
fchil  ;  en  fchik  het  op  een  Onder -kord  van  Mardcpain^ 
doe’er  Oranje-bloedem-water  en  gepoejerde  Suiker  by. 

Andere  flag  van  Taart  van  Franchipane. 

Stamp  een  vierendeel  Pistasjens  ,  en  een  halfvierendeel 
geconfyte  Citroen-fchil ,  een  weinig  gekneufde  Kaneel ,  een 
paar  Makrons,  een  paar  Potten  natuurlyke  Room  met  Sui¬ 
ker,  Oranje-bloedem-water,  entweeDoieren  van  Eyeren; 
maak  van  dit  alles  een  Marmelade  of  Pap  ,  en  doe  het  in 
een  Boter-kord ;  doe’er  wat  Boter  by ,  en  bedek  uwe  Taart, 
verguld  fe,  en  laat  fe  bakken  ,  en  disfe  op  met  Suiker  be- 
drooit. 

Taart  van  'Champinjons. 

Maak  een  Onder  -  kord  van  fyn  Deeg  ,  doe  daar  Cbam - 
I  /Deel.  X  pn- 
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pinjons ,  fyne  Kruiden  klein  gehakt,  gefmolten Spek  of Bft- 
ter.  Zout  /Peper  by,  en  iaat  het  met  een  klein  vuurtje  daar 
onder  en  veel  Vuur  daar  boven  op  backen;  en  wanneer  dat  fe 
za!  zyn  gebacken  ,  doe’er  dan  het  Zap  van  Sehapen-vlees , 
jndien  ’tmet  Spek  is  bereid,  en  het  Zap  van  een  Citroen  by. 


HET  VIII.  HOOFD-STUK. 

Van  Struiven  en  P annekoeken. 

\ 

VEdderlei  Slag  is’er  van  Struiven  en  Pannekoeken  ,  en 
van  dewelke  dat  by  gevolgde  manier  omfe  temaken 
zeer  is  verfchillende  :  Zie  hier  die  men  het  gewoonlykft 
topdift ;  men  maakt  daar  mede  de  Schotelen  van  de  Tuffen* 
geregten  toe. 

Struiven  van  Witte  Kaas. 

Neem  vette  witte  jonge  Kaas  ,  flamp  hem  in  een  Mor** 
tier,  of  in  een  bequamen  Herken  Pot;  doe’er  na  mate  Meel 
en  Eyeren  by ,  en  doe’er  wat  Zout  by  5  klop  liet  alles  met 
een  weinig  Melk  wel  onder  een  ;  het  Deeg  of  Beflag  moet 
wat  wit  zyn.  Zulks  nu  befchikt  zynde,  foo  iaat  het  frui¬ 
ten  met  Verkens  Reufel  in  dien  het  buiten  de  Vallen  is  ,  of 
in  Boter  als  het  inde  Vallen  is ;  nu  wel  en  couleurig  gefnerkt 
zynde  ,  foo  regt  gy  fe  aan  met  braaf  Suiker  daar  over  ge- 
rafptj  en  een  weinig  Oranje-bloeffem  of  Roofen- water. 

Struiven  van  Runds-merg. 

Om  deefe  Struiven  temaken ,  moet  men  de  Stukken  Ronds- 
merg  nemen  ,  en  die  in  een  Beflag  gemaakt  als  de  voor¬ 
gaande,  doopen,  en  fe  op  dezelfde  manier  fruiten  of  backen. 

Appel- 
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Appel  -  Struiven, 

Men  neemt  Renet  -  Appelen  ,  men  fchilt  fc  *  doet’er  de 
Klokhuifen  uit,  voorts  fnyt  menfe  in  dunne  ftukjens,  men 
doet  fe  in  een  PoMepel  met  een  weinig  Beflag  van  Meel  en 
Melk  ?  gelyk  als  is  gezegt  ;  men  giet  het  in  de  Pan  ,  en 
men  laat  het  backen  als  de  vorige. 

Daar  zynder  die  het  Beflag  maar  alleen  van  Meel ,  Melk 
en  Ey eren  maken  ,  andere  die 'er  wat  Boter  by  doen  ,  vers 
en  gefmolten  ,  fy  zyn  maar  dies  te  leckerder  ,  en  nog  bo¬ 
ven  al ,  als  gy  daar  Suiker  by  doet ,  en  een  weinig  Oranje¬ 
bloesem -water  ,  men  regt  fe  op  de  zelve  manier  als  de  an¬ 
dere  aan. 

Struiven  van  Amandelen. 

Neem  foete  Amandelen  ,  pel  fe  en  ftamp  fe  in  een  Mor¬ 
tier,  men  moet  fe  van  tyd  tot  tyd  met  wat  Melk  befproeien, 
om  te  verhinderen  dat  fe  niet  al  te  oliagtig  zouden  werden. 

Dit  gedaan  zyhde  ,  foo  zult  gy  geconfyte  Citroen-fchil 
nemen  ,  die  gy  zult  ftampen  ,  en  met  raauwe  Doircn  van 
Eyeren  ,  en  een  weinig  Oranje -bloeflem -water  onder  een 
kloppen;  daar  na  zult  gy’cr  uwe  geftampte  Amandelen  by 
mengen,  en  dan  nogmaals  alles  wacker  onder  malkanderen 
met  Meel  kloppen ,  om  het  Deeg  te  effenen ,  en  gladder  te 
maken  ,  om  dat  het  zig  dus  te  beter  zoude  laten  behandelen. 

U  Deeg  gemaakt  zynde  ,  foo  laat’er  den  Roi-ftok  over 
gaan  om  het  plat  te  maken  ,  fny  het  dan  aan  ftucken  ,  en 
laat  het  na  gewoonte  backen  ,  en  gy  zult  het  met  Suiker 
beflrooit  aanregten. 


Kleine 
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Kleine  Kool :  dus  genaamt  om  de  gelykenis. 

Zie  eens  hier  een  flag  van  Gebak ,  dat  men  maakt  in  ge¬ 
daante  van  een  Koek  >  men  neemt  daar  toe  witte  Kaas  die 
vet  is  ,  en  een  paar  handen  vol  Meel ,  men  klopt  het  alles 
braaf  onder  malkander  met  een  Schopje  of  Pollepel  daar 
toe  bequaam  zynde.  Doe'er  voorts  by  gehakte  groene  Ci- 
troen-fchil,  en  geconfy te  Citroen-fchil ,  mede  wel  gehakt; 
als  het  alles  wel  is  gemengt,  doe  er  dan  vier  of  vyf  Doieren 
van  Eyeren  by ,  en  maak  een  Beflag  van  Struiven  ofPanne- 
koeken  ;  daar  na  zult  gy  van  ’t  zelve  in  een  Taart  pan  of 
twee  doen ,  en  zult  daar  in  als  een  flag  van  Struiven  of  Pan- 
nekoeken  maken  ;  de  Taart-pannen  moeten  vet  van  Boter 
zyn  ,  dan  foo  zult  gy  uwe  kleine  Kooltjens  doen  backen 
in  een  Oven ,  na  fe  te  hebben  verguld  ;  gebacken  zynde, 
foo  haal  fe  uit ,  en  verglaaftfe,  als  gy  wilt,  met  Suiker,  en 
regtfe  aan  voor  een  Tujfen-geregt . 

Wt zarfchouwinge. 

Hoewel  dat  de  Befchuiten  en  Makrons  tot  den  Paftey- 
backer  behooren ,  foo  zullen  wy  ’er  nogtans  hier  niet  van 
fpreken ,  hebbende  daar  van  breedfprakelyk  genoeg  gefegt. 
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i'!  Van  het  Suiker -Werk  of  Confituren,  en  alles  wat  dat  ge - 
meenlyk  een  Volmaakten  Suiker -Bakker  aanbetreft . 

i  Van  den  Suyker  ,  en  hoe  men  dien  klaar  en  helder  maakt ,  en 
Van  de  Verfilmde  trappen  der  Ifookingen  Van  de felve* 

jj  Zuivering  Van  den  Suiker  7  en  Van  den  (Bruinen  Suiker * 

Eem  hondert  pond  bruine  Suiker  3  endoetfein 
een  groot  Becken  met  tien  Pinten  water ,  roer 
het  tezamen  om ,  en  zet  het  op  sen  vuur  van 
kooien  i  neem  dan  een  dozyn  verfle  Eyeren , 
laat  het  wit  in  de  fchalen  daar  by  bly  ven  ,  ilaatfe 
dan  zoo  lang  met  een  berkeRoedje  tot  datle  in  fchuim  ver¬ 
anderen,  Als  gy  uwe  Suiker  fiet  kooken  ,  mengt’er  dan 
omtrent  een  half  pintje  water  onder  ,  en  wat  van  de  ge¬ 
il  age  Eyeren  :  laat  het  een  tyd  lang  met  malkander  koo- 
ken,  ichuimthet,  enhoudaan  om’er water  cn Eyeren  by 
te  gieten  :  Eindelyk  ,  na  dat  gy  het  wel  zult  gefchuimt 
hebben,  giet  het  door  een  Laken  of  Sergie  kous  of  zak,  of 
ook  door  ecnig  zuiver  linnen ,  en  gy  zult  bevinden,  dat 
II.  Deel.  A  uw© 
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uwe  Syroop effen  en  glad zaI  wefen,  _ dat  het  regte  kookfel 
is  omfe  fe  bewaren. 

Men  kan  op  de  zelfde  wys  zodanige  veelte  van  Suiker 
en  grauwe  Suiker  Qcajlonade)  zuiveren  als  men  wil  j  daar 
water  en  Eyeren  ondermengende ,  na  maate  van  defe  veelte. 

Wanneer  dat  men  veel  Suiker  zuivert,  zoo  is  er  altyd 
veel  fchuim  ,  die  altyd  wat  zuikers  mede  fleept:  om  dit 
niet  te  verliezen  ,  zoo  moet  men  defe  fchuim  met  water 
dun  maken  in  ’t  Bekken  of  in  de  Pan  daar  menfe  heeft  in¬ 
gedaan,  en  gieten  ’t  alles  door  den  zak  of  den  kous  -y  men 
bedient  zig  van  defe  gezuiverde  Suiker-ftroop  welke  daar 
door  druipt ,  gelyk  als  van  het  eerde  ,  zonder  dat  zulks 
y#ts  aan  de  frayigheid  of  aan  de  deugd  der  Confituur  en  mag 
fchaden. 

T)e  Verjeheide  JfiooKingen  des  Suikers . 

Gelyk  als  het  water  altyd  tot  de  Suiker  kookingen  nodig 
is  >  en  dat  men  niet  zoude  behoeven  te  twyffelen  hoeda- 
nige  veelte  dat  nodig  is  tot  een  zodanige  hoeveelheid  van 
Suiker,  zoo  moet  men  weten,  dat  een  half  pintje  waters 
genoeg  is  ,  voor  een  pont  Suiker.  Dat  zoo  by  aldien 
dat’er  meer  is ,  het  nodig  is  dat  het  uitwaaffemt  met  koo- 
ken,  ten  einde  dat  dc  Suiker  altyd  weer  tot  zijn  kookzel 
of  dikte  keerc. 

De  Verfcbitende  Graden  of  Trappen  Van  de 
Kookingen  des  Suikers. 

Daar  is  de  gladde  en  effen  Su  iker  (  a  Lifle ; )  de  geparelde  ,of 
de  BolUtjens  (d  Per!/-, )  om  te  blazen  (d  S pufte' y)  als  een  V eer, 
f dU  Pinxas ;)  aan  broeken ,  (  d  Ca  (Ié -ft  endc  Peny  of  gedraade 

Snikerj 
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Suiker;  dit  zijn  gelyk-naminge  uitdruklèis  ,  en  nog  zoo 
onderfcheidmen  defeKookfels,  in  minof  meerflerkegra- 
den;  want  men  fpreekt,  klein ,  glad,  en  groot  glad,  kleine 
Peerel  en  groote  Peer  el ,  de  kleine  Pluim  en  de  groote  Pluim , 
men  verftaat  genoeg ,  dat  yder  graad  zig  verdeelt  na  de 
mindere  dikte  of  lyvigheid,  welke  het  als  dan  moet  ver- 
krygen. 

Suiker -hoek.  Effen  glad  (  d  Liffé. ) 

De  eérfte  Suiker- kook  noemt  men  effen  glad  ,  en  gy 
kont  merken,  datfeindien  ftaatis,  indien  gy  uwen  midr 
delften  vinger  daar  in  ftekende  het  op  u  duim  laat  vallen, 
en  het  niet  afloopt  ,  maardaarals  een  kleine  erwt,  rond 
bly  ft  leggen  >  als  dan  moogt  gy  verzeekert  zijn,  dat  uwe 
Suiker  effen  glad  is  gekookt. 

Geparelde  Suiker-kook  (  d  (Per lé. ) 

Men  kent  defeJKooking  volflagen  ,  Wanneer  dat  menie 
met  den  vinger  neemt  en  op  den  duim  legt ;  daar  na  alle 
de  vingeren  vaneen  doende,  ziet  men  een  dundraatjen, 
die  als  hy  zig  uitftrekt,  zoo  wyt  als  men  de  vingers  kan 
vaneen  doen,  zo  noemt  mendit  Kookfeldegwre  Paard , 
en  als  het  min  kan  rekken,  zoo  werd  het  kleine  Pareltjem 
genaamt.  Ook  merkt  men  ’t  terwyle  het  Kookfel zeker 
flag  van  ronde  en  verheve  Pareltjens  maakt. 

Suiker -kook  om  te  blaafen ,  (  d  Soufflé.  ) 

Dit  Kookfel,  dat  men  öok  kan  noemen  Roos-fuiker- 
Kooking ,  mag  men  gedaan  reekenen  ,  indien  men  een 
fchuim-fpaan  in  den  Suiker  ftcckt ,  en  dat  men  dan  dwers 
door  défen  fchuim-lepel  blafende  ,  het  als  drooge  blade- 

A  z  ren 
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ren  in  de  lugt  weg  vliegt  ,  want  dan  is  het  gekookt  *  maar 
indien  het  nog  vloeit ,  dan  niet. 

Ook  kont  gy  een  Spatel  in  uwe  Suiker  fteeken  ,  en  indien 
gy  hem  uitffaandehet  als  inde  lugt  vliegt,  is  het  gekookt, 

Kooking  Van  de  Suiker  als  Veer  en  (a  la  Tlume.) 

Den  Suiker-kook  als  Veeren  kent  men  ,  als  men  na  nog 
cenige  walmen  meer  van  uwe  Suiker  als  van  de  voorige 
Kooking,  gy  dwars  door  uw  fchuim-lepel  blaaft ,  of  dat 
gy  uwe  Spatel  aafs  hands  fchuddende  ,  de  Vonkjens  en 
Bollet  jens  die’er  uitgaan  veel  grooter  zijn.,  en  zig  na  Bo» 
yen  verheffen :  Dit  is  de  kleine  Veer . 

De  groote  Veer  ^  noemt  men  het,  na  dat  men  meer  ma¬ 
len  proeven  heeft  genomen  ,  defe  Bobbels  grooter  fchy- 
nen  en  in  meer  quantiteit,  zoodanig  datfenu  fchynenals 
aan  een  gereegen  te  zijn. 

Suiker -kooking  aan  ! Broeken  (a  Caffee .) 

Steektje  vinger  in  koud  Water  ,  endooptfedanindeop 
het  vuur  kokende  Suiker  >  haal’er  hem  uit ,  en  fteekt  hem 
wederom  in  ’t  koud  water,  indienfe  dan  breekt  en  in  dit 
water  droog  werd,  is  zy  gekookt;  maar  indienfe  lymig  en 
kleverig,  en  nog  kneedbaar  is,  is  ze  het  nog  niet. 

Zoo  gy  vreeffuwe  vingeren  te  branden  ,  neem  dan  een 
zuiver  houtje,  en  neem  daar  mede  de  zelfde  proef*  dieje 
anders  met  de  vinger  zoud’  doen,  en  uwe  Suiker  zal  aan 
broeken  gekookt  zijn. 

Suiker* kooksel ,  hard ,  Cehacke ,  of  Gedraaide  fuiker 

(  au  CarameL  ) 

Deefe  Kooking  is  den  hoogften  Trap,  die  men  aan  den 

Suiker * 
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Suiker,  welke  dat  men  kookt  ,  geeft  $  men  kentfe  daar  aan, 

1  dat  als  menfe  tuffen  zijn  handen  neemt,  zy  zig  daar  niet 
aan  kleeft  als  een  Gom  $  maar  datfe  zuiver  van  een  knapt  > 
als  men  defe  Suiker  maakt*  zoo  mag  men  wel  oppaffen, 
om  den  juiften  Tyd  te  treffen  ,  om  dat  te  vrezen  ftaat, 
datzy  geheel  mag  verbranden,  waar  door  dat  fe  eenfeherpe 
en  onaangename  fmaak  zoude  verkrygen  ,  en  buiten  ftaat 
raken  om  tot  iets  meer  te  mogen  dienen  ,  tenzy  datmenfe 
weer  wilde  herkooken  daar  water  by  doende  *  defe  Suiker 
is  bequaam  om’er  Candy  van  te  maken  ,  en  de  andere 
Kookfelsvoor  de  Confituur  en ,  en  voor  ?t  met  Suiker  toege¬ 
maakt  Fruit  C Compotes ,)  en  andere  dingen  denKonfituur- 
;  maker  rakende.  * 

Verkiezing  Van  den  Suiker • 

Daar  is  veelderley  fbg  van  Suiker  5  daar  is  Ruwe  en  flegte  3 
die  nog  ongezuivers  is,  en  die  men  Witte  Suiker  noemt  na 
datfe  gelcutert  is*,  de  Koninglyke  Suiker ,  of  de  fyne Suiker , 
is  den  zuiverden  en  den  witften ,  zy  zal  in  goede  Brande- 
wyn  niet  fmelten,  dat  is  de  proe  v  die  men  'er  opkan  doen. 
Van  alle  defe  Suikers  ,  is  die  de  befte  tot  de  Kmjbmren , 
en  die  men  ook  daarom  daar  toe  uitkipt ,  namelyk  de  wit- 
fte,  dehardfte,  en  die  geklopt,  het  meeft  klinkt. 

In  plaats  van  Suiker  kan  men  de  Cajjonade  noemen ,  of 
zoo  als  andere  zeggen  Caflonade  ,  zynde  de  naam  onver™ 
fchillig  j  \  geene  dat  een  flag  van  Suiker  is  ,  dat  men  of 
in  poejer  of  ook  aan  groote  broeken  verkoopt  ,  om  dat 
aan  defe  Suiker  de  ur.erfte  volmaking  3  welke  datfe  hart 
en  tot  Brooden  maakt,  ontbreekt. 

Men  houd  het  daar  voor  dat  Caffbnade ,  of  Poeyer  fbi- 
ker,  meer  fuikert  of  zoet,  als  den  Brood-fuiker  *  ook  zoo 
is  de  witfte  de  befte ,  en  is  de  goed  koopfte,  HET 
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HET  II.  HOOFD-STUK. 


Van  de  met  Suiker  toègemaakte  Vrugten  (  Compotes ) 


HEt  woord  Compote  ,  zegt  men  van  het  Kookfel  der 
Fruiten,  welke  dat  men  fpoedig  wil  eeten*  het  is 
een  zoort  van  Confituur  en  dat  zeer  ligt  valt  om  te  maken, 
indienfe  van  ons  zo  groote  zorg  niet  vereiffen  als  de  Confi¬ 
tuur  en  die  men  maakt  om  te  bewaaren ,  zo  is  ’er  nogtans  een 
zeekere  manier  om  ze  te  maken ,  die  men  behoort  te  we¬ 
ten  >  en  zonder  de  welke  men  Compoten  maakt ,  die  alleen 
maar  den  Naam,  en  geen  aaufien  of  fraaigheid  hebben. 


Neem  Renetten  ,  fchilfe  ;  doe ’er  de  klokhuifen  uit; 
fnyfc  vervolgens  in  vieren,  en  legtfe  in  koud  water :  Neem 
dandefefchillen,  en  dan  nog  die  van  andere  Appelen,  die 
gy  moet  klein  kappen  ,  en  kooken  tot  datfe  murw  zyn; 
wringtfe  dan  dooreen  witte  linnen  doek  ,  en  neem  het  nat 
dat  gy  er  hebt  uitgeperft,  en  dat  men  gemeenlyk  afkook - 
fel  neemt  :  Doet  het  in  een  zuivere  roode  koopere  Pan, 
en  doet ’er  van  den  beften  fuiker  by,  zoo  veel u  zal  belie¬ 
ven,  dog  na  maate  van  uwe  Appelen,  die  gy  hebt  omu 
Compote  te  maaken ,  laat  het  alles  op  fterk  vuurkooken , 
tot  datje  Appelen  gaar  zyn  ,  de  felve  fomtyds  met  den 
lepel  omkeerende  ;  haalfe  dan  daar  uit ,  en  laatfe  verzy- 
gen  op  den  rand  van  een  fchotel,  of  opeenfchoneièrvet, 
daar  na  zult  gyfe  op  een  tafel-bord  leggen  ,  uwe  Stroop 
zulje  ondertuffen  op  fterk  vuur  kooken,  en  daar  na  nog 
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een  weinig  Suikers  met  wat  Citroensap  by  doen  ••  laat  het 
kooken  tot  de  dikte  van  het  Kookfeldatmen  Liffe  noemt, 
gelyk  in  de  Suiker-kook  is  gezegt.  Dus  toebereid  en  een 
weinig  verkoeld  zynde ,  zoo  zult  gy  betover  de  Appelen 
enden  boord  van  het  Tafel- bord  (  Affiette)  gieten. 

Men  kan  ook  wel  de  Appelen  maar  in  gemeen  water  zon¬ 
der  de  fchil  len  kooken  ;  dog  de  eerftc  manier  is  de  befte. 


]  Vrugt  in  Suiker -kookf el ,  (Compote)  Van  Calville  Appelen. 


Neem  Calville  Appelen  ,fnydfe  in  helften  ofquartieren , 
j  en  doe  ’er  de  kernen  uit  ,  maakt  fneden  in  de  Ichil  ,  maar  niet 
te  diep  in  den  Appel-,  laatfè  in  het  Afziedlèl  van  Renetten 
kooken ,  en  doe  als  met  de  vorige,*  alleen  dat  gy  daarin ’t 
begin  geen  Citrocn-zap  ,  maar  wat  roode  wyn  moet  by 
j  doen,  om  ze  een  kleur  te  geven. 

AppeUConpojitie  op  ^ yn  Bouillons. 


Neem  Renetten  ,  fnydfe  in  vieren  ,  of  aan  helften, 
doe  er  de  klokhuifen  uit,  en  doefe  ineen  Pan  met  Suiker, 
en  veel  waters >  kcerfe  op  haar  fchillen ,  en  laatfe  kooken 
tot  dat'er  geen  Stroop  meer  is,  en  dat  ze  een  roode  verw 
hebben  aangenomen;  voorts  zultgy  ze  opeen  porceleine 
fchotel  leggen ,  de  zelve  omkeerende  met  de  fchillen  bo¬ 
ven,  zoo  dift  ze  aan  ,  na  dat  gy  fe  met  een  weinig  water 
van  Oranje^bloemen ,  zult  hebben  befproeit, 

Compofitie  Van  Citroen-ScbyVen. 

Snyduwe  Citroenen  aan  fchy  ven  :  doe’er  de  karnen  uit* 
en  laat  uwe  fchy  ven  in  water  wecken ,  totdat  het  vleis  wat 
murw  word  :  Neem  fe*er  uit ,  en  legze  in  vers  Water: 

Neem 
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Neem  vervolgens  een  weinig  Afziedfel van  Renetten,  en 
laat  het  zieden  gelyk  als  met  den  Compoft  van  Renetten. 
Meng’er  eenweinigje  Citroen-zap  onder ,  dog  legter  uwe 
fchyven  niet  in  voor  dac(e  wel  verfygt  zyn ,  en  datje  Stroop 
by  na  toteen  Geley  geftremtis  $  terwyl  dat  het  zied ,  moet 
men  wel  zorg  dragen  voor  het  fchuirnen  ,  tot  dat  uwe 
Citroenen  de  fuiker  hebben  aangenomen  ,  xn  voorts  zoo 
regt  menfe  dan  aan  met  den  Syroop  ,  na  dat  men  'er  een 
Citroen  heeft  over  uirgeperft,  dan  dift  men  defen  Kom- 
poft  v/arm  op, 

Compofitie  Van  Oranjen  Appelen . 

Werd  als  de  vorige  toebereid  >  dele  Oranje  Appelen  of 
Cirroenen  mag  men  fnyden  of  in  lange  (tukken  of  in  ronde 
fchyven  over  dwers ,  na  men  wil*  men  moet  agt  geven, 
dat  men  tot  de  Oranje  Appelen  geen  afkookfel  van  Appe¬ 
len  behoeft,  en  dat  haar  Syroop  maar  behoeft  als  de  gepa¬ 
relde  Suiker-kook,  te  welen. 

Compofitie  Van  Citroen  -  Vlees. 

Maakt  een  Geley  van  Appelen  ,  en  laacfekooken:  ge¬ 
kookt  zynde ,  neem  een  groote  Citroen  ,  fchiltfe  digt  af 
tot  digt  by  ’t  zap>  fnydfe  overlangs  door,  en  maakt  van 
y  der  Helft  veeleReepen*  doe’erde  kernen  uit,  en  leg  dele 
reepen  in  uwe  Geley ,  laat  het  alles  tezamenkooken  ,  tot 
dat  uwe  Geley  nog  zyn  eerde  kook(el  of  dikte  heeft:  zet 
het  van  ’t  vuur  en  laat  het  half  koud  werden  :  Eindelyk 
legt  wat  fchyven  van  een  Citroen  op  een  Jjfiet  en  Giet’er 
je  Geley  over. 


Compofitie  Vangroote  Kajlanjens. 

Neemt  van  de  fchoonftc  en  grootfte  Kaftanjes  die  gy 
;  kond  vinden  j  laatfe  op  een  eike-kool-vuur  kooken  $  ge- 
kookt zynde,  fchiitfeenpletfeplat:  fchiktfe  dan  netjens  in 
een  fchotel ,  zoo  veele  als  ’er  genoeg  zy n  voor  een  fatzoen  - 
lyk  Aftel :  giet’er  Syroop  van  Abrikolen  of  van  Pruimen 
;  over,  of  een  zoodanige  andere  als  gy  zult  goed-vinden* 
felfs  zoo  kond  gy  daar  toe  wel  Afziedfe!  van  Appelen  ne* 
men*  ’z  zelve  met  wat  Suiker  doende  opkooken,  teneinde 
i  tot  dat  het  tot  Parel-fuiker  Per le)  gekookt  werde ,  en  het 

over  uwe  groote  Kaltanjens  gieten:  dit  gedaan  zynde,  zult 
;  gyfe  toedekken,  en  met  een  klein  vuurtje  laaten  kooken» 
te  mets  by  poolen  daar  wat  Syroop  by  doende,  namatedat 
!  het  kookt ,  indier  voegen  datfe  in  ftaat  mogten  zyn  om 
i  warm  opgedilt  te  werden  :  en  als  ’t  dien  tyd  is ,  zult  gy 
!  een  /ft  et  leggen  op  de  fchotel  daarfe  in  zyn,  engyfultze 
dan  omkeeren,  gelyk  als  men  een  Kaas  of  Koek  omkeert  * 
en  ze  met  een  weinig  Syroop  befproejen. 

Compofitie  Van  Serberijfien ,  of  ook  Van  Kruisbeyen. 

Neemt  Berberillèn ,  doet  ’er  de  fteelen  en  fteentjes  van  ^ 
laat  ondertulTen  water  met  Suiker  kooken  >  fchuimt  het, 
en  laat  het  by  na  tot  de  effen  gladheid,  Qi  lalifé)  kooken  $ 
fmyt ’er  dan  uwe  Berberiflen  ofte  Kruisbeyen  in  ,  maar 
dekt  het  altyd  toe ,  en  laat  het  zieden  tot  dat  de  Syroop 
gekookt  is  tot  den  Parel-kook. 

Compofitie  Van  ! feeren . 

Laat  uwe  Peeren  op  een  groot  vuur  en  in  veel  water 

II.  Deel,  B  zieden» 
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zieden,  tot  datfe  zagt  werden:  fcheptfe  dan  op  en  legtfe 
in  koud  water  om  te  fchillen,  indien  datfete  groot  zyn, 
fnydfe  in  vier  (lukken,  en  doetferhet  klokhuis  uit:  laatfe 
kooken  met  een  pondSuiker  en  een  half  pint  water,  tot 
darden  Syroop  tot  Parel -fuiker  is  gekookt,  haalde  of 
fcheptfe  dan  op.  De  Peeren  van  de  welke  dat  men  zig 
gemeenlek  bedient  tot  de  Compoflen ,  zyn  de  Peeren  Blan- 
quetten,  Suiker-peeren,  Muskadekpeerenende  Sept- en- 
Cuieule  ,  het  is  goed  dat  men  ?er  een  Kruidnagel  boven 
in  (leekt  tot  aan  ’t  Klokhuis  toe,  zulks  geeft  fe  een  goede 
(maak.  Daar  zynder  dewelke  voor  datfe  hun  Fruit  in  de 
Suiker  doen,  den  zelven  voor  af  Klarificeren ,  de  C ompoft 
is  dan  maar  dies  te  fraajer  5  en  alsje  Peeren  gekookt  zyn 
voor  datje  Syroop  gemaakt  is  ,  zult  gy  ze  opfeheppen, 
en  maken  datje  Fruiten  den  graad  van  Kooking  na  be- 
hooren  hebben,  g iets’ er  dan  op. 

Andere  Manier . 

\ 

Schel  uwe  Peeren  ,  en  doetfe  in  een  aarde  Pot ,  of  in 
een  roode  Koopere  pan  ,  doet  er  W ater ,  Suiker  en  KaneH 
by  :  wanneer  datfe  half  gekookt  zyn  ,  giet  5er  dan  een  glas 
hoog  roode  W yn  by  >  en  houd  het  altyd  wel  toegedekt, 
wyi  datfe  zulks  rood  maakt  :  kookt  het  omtrent  tot  die 
hoogte öf  dikte,  gelyk  gy  zond  gevenaande  Syroop  van 
andere  Confhuuren ,  dog  laat  het  weinig  zyn. 

Andere  Jfys . 

Maakt  de Peeren  over  Hout- kooien  gaar  ,  fchütfe,  en 
klieft  fe  in  helften  of  in  vierdendeelen ,  na  haare  grootte, 
en  dos  Tr  de  klok*huifè#uit  *  doetfe  in  een  Pan  met  Sui- 
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ker  en  een  weinig  Water :  laatfe  kooken  tot  dat  ’er  geen 
Syroop  meer  werd  gezien }  en  datfe  rosagtig  zyn  gewor¬ 
den  ?  Regtfe  aan  3  en  drukter  het  zap  van  een  of  twee 
O ranjen* Appelen  op^  maar  onthoud  om  dikwils  den  Steel 
van  de  Pan  tc  roeren,  van  vrees  datfe  mogten aanbranden. 

Koo-  andere  Manier . 

Uwe  Peeren  gaar  en  geüelt  zynde  a!s  op  de  laatftema» 
nier,  zoo  maakt  een  Syroop  van  Suiker  en  Citroen-zap, 
of  van  Oranjen-Bloeflêm-  Water  ;  Wentelt  je  Peeren  in 
dele  Syroop  j  en  laatfe  een  Walmpje  opkooken,  doet  le 
dan  daar  na  op  een  />jjiet. 

Compofitie  Van  Mlfpelen. 

Neemt fraayeMifpelen  die  welrypen  nietbelchimmelt 
zyn,  doet ’er  de  Vlerken  af,  fmelt  verflè  Boter  in  een  Pan , 
laatfe  rood  braden  ,  doe  daar  by  uwe  Mifpelen  ,  laatfe 
wel  koeken,  en  als  gy  oordeelt  datfe  genoeg  gekookt  zyn, 
doet  ’er  dan  een  Pintje  Roode  Wyn  by ,  laat  het  alles  wel 
kooken  ,  tot  dat  het  als  een  Syroop  werd ,  fchept  het  daar 
na  op ,  en  regt  het  aan  met  Suiker  beflrooiü. 

Compofitie  Van  Queen. 

Neemt  Queen ,  en  roltlê  in  Papier ,  maatkfenat,  enbe- 
graaftfe  onder  de  warme  as  en  onder  de  kooien  :  Als  ze 
zullen  gaar  zyn  ,  fnytfe  dan  in  heltftenof  in  quartieren  , 
doe ’er  het  Klok-huis  uit  5  endoetlèineenPan:  laatfe  koo¬ 
ken  en  zieden  met  Water  en  Suiker  ,  tot  dat  de  Syroop 
gemaakt  is,  fcheptfe  uit  en  diftfe  warm  op ,  na  dat  gy  ’er 
een  zap  vanOranjen  of  Citroenen  zult  hebben  overgedrukt. 

^  z  Andere 
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Andere  Wys • 

Laat  uwe  Quee- Appelen  op  de  kooien  gaar  worden, 
als  hier  voor  is  gezegt  :  fchiltfe  ,  en  fnyd  ’er  het  gaarfte 
metfneedenaf :  legtfe  in  een  fchotel  met  Poejer  Suiker,  en 
met  wat  water  van  Oranje-Bloeffem>  dekfe  toe,  en  zetfe 
daar  na  op  wat  heete  afïe:  De  Syroop  maakt  zig  allengs- 
kens  j  hy  zal  zoo  dik  werden  als  het  behoord,  en  het  is 
zeer  aangenaam. 

Andere  Manier . 

Neemt  Quee- Appelen ,  fchiltfe  en  fnytfe  in  vier  quartie- 
ren,  doet ’er  de  Harten  uit ,  legtfe  in  koud  water:  neemt 
dan  de  karlen  en  fchillen  met  andere  Queen  mede  in  vie¬ 
ren  gcfneeden:  laatfe  wel  kooken  ,  en  kookt ‘er  nat  van 
gelyk  als  van  Renetten :  doet  het  in  een  Pan  met  veel  Wa¬ 
teren  Suiker:  doet’er  jeQueen  in,  en  doet ’er  wat  Kaneel 
by:  dekt  het  toe,  en  laat  het  kooken  met  klein  vuur:  doet 
u  beft  omfe  veel  kleur  te  doen  vatten  ,  ten  einde  datfe 
heel  rood  mogen  werden  -9  en  wanneer  dat  uw  Syroop  zal 
fotGeley  zyn  gekookt,  fcheptfc  op,  enregtfeaan* 

Compofiüe  'Van  Abrikoofen. 

Men  maakt  het  op  twecderley  wys  ,  na  de  orden  van 
hunne  rypte,  dat  is  te  zeggen,  terwyl  datfe  groen  zyn , 
en  terwyl  datfe  by  na  ryp  zyn  *  zyn  ze  groen,  zoo  moet 
menfe  fchillen  ,  of  men  moetfe  in  Water  wit  maken,  op 
defe  wys. 

Doet  in  een  Pan  water  met  zuivere  hout-as  ,  laat  het 
heet  werden,  doet ’er  met  een  Schuim-fpaan  de  kooien  af, 

of 
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of  om  je  defe  moeite  tefpaaren ,  giet  defeas  te  voorendoof 
een  Teems. 

Als  je  Water  wat  zal  gezoden  hebben  ,  en  dat  gy  ver¬ 
neemt  dat  het  zoet  is  3  zoo  als  het  behoord  tot  een  Loog, 
danzuljedaareenige  Abrikoofen  in  leggen,  na  dat  je  het  van 
’t  vuur  afgezet  >  en  het  klaarfte  daar  van  zult  genomen  heb¬ 
ben-,  enalsgy  ziet  dat  uwe  Vrugtzig  daar  in  reinigt,  zoo 
zul  je  daar  de  refl:  indoen,  en  zetten  ’t  alles  op  het  vuur, 
dog  niet  laatende  kooken  *,  maar  wel  geduurig  ergens 
ï  mede  roerende  of  omkeerende. 

U  we  Abrikoofen  nu  wit  zynde ,  zult  gyle  opfeheppen , 
in  een  doek  winden  en  afdrogen ,  doet  fe  dan  weer  in  fchoon 
i  water  om  te  wallen. 

Nu  zuiver  zynde,  zoo  doorboortfein’t  midden,  legtfe 
in  koud  water,  laatfè  dan  op  ?t  vuur  weer  groen  werden , 
i  daar  gyfe  zult  laaten  kooken ,  tot  dat,  als  gy  ’er  met  een 
!  Spel  in  fteekt  ,  men  ’er  die  kan  uithaaien  zonder  moeite. 
Schept  dan  je  Vrugt  op,  laatfe  koud  werden  en  verzygen, 
doetledan  in  den  Suiker  geklarificeeri  op  twee  lepels  Sui¬ 
ker,  en  een  Water;  dit  Wateren  de  Suiker  moeten  laauw 
zyn  ,  en  gy  zult  het  zoo  alles  een  uur  of  twee  in  dien 
ftaat  laaten  ,  voorts  als  gy  uwen  Compofl:  wilt  afdoen  , 
zoo  zul  je  het  alles  in  je  Pan  op  ’t  vuur  zetten  ,  en  zoö 
lang  laaten  kooken  als  noodig  is  om  je  Abrikoofen  murw 
te  maakenenzetedoor-Suikeren. 

Zulksgedaan  zynde  ,  laatfe  kout  werden  ,  cn  indienfe 
nu  genoeg  gekookt  zynde ,  de  Syroop  nog  haare  dikte 
niet  had,  zoo  kootkfe  apart  op,  omfe  daar  na  o  ver  je  Com- 
poft  te  gieten  ,  dien  gy  warm  moet  aanregren  in  Porce- 
laine  Schoteltjens,  gclyk  althans  de  manier  is* 
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Compöfitiè  Van  Jbrihjen ,  goed  om  te  eeten . 

\  Defe  Abrikofen  moet  men  Plucken  voor  datfe  volko¬ 
men  rypzyn,  menfchiltfe,  en  men  doet  ’er  de  Steen  uit , 
dan  zet  menie  met  water  op  \  vuur  ,  dat  is  te  zeggen, 
menlaatfeeenige  walmen  opkooken  ,  tot  datfe  boven  dry- 
ven-j  en  dat  menie  zagt  voelt.  Dit  gedaan  zynde ,  fchept 
menfe  op  ,  en  men  legtfe  in  koud  water  ,  daar  na  doet 
menfe  in  Geklarificéerde ,  dat  is,  gefuiverde  Suiker,  men 
laatfè  kooken  tot  datfe  niet  meer  fchuimen  *  dan  fchept 
menfe  op,  en  regtfe  warm  aan. 

■f  '  >*.  *  .  -  *  :  s  *  •  «  •  ’  :  -  • 

•  ■  ....  -  6  t  ■  '  >  &  '•  -  -  > 

Compojitie  Van  groene  Amandelen. 

Sy  werd  gemaakt  als  die  van  de  groene  Abrikofen  in  het 
faifoen  ;  die ’er  zig  het  gantiè  Jaar  van  willen  bedienen, 
hebben  de  voorzorg  ,  gelyk  als  ten  opfigte  van  dc  Abri¬ 
kofen  ,  en  van  natte  konfyten ;  en  wanneer  datfe  willen 
Compoften  maaken  ,  zoo  neemen  zy  van  defe  Vrugten, 
datfe  oordeelen  noodig  te  hebben  *  zy  doenfein  een  Pan, 
en  kookenfe  met  water  ,  en  hebbende  haare  Syroop  tot 
een  bequame  dikte  opgekookt,  feheppen  zyze  op  ,  en 
regtenfe  aan. 

Compöfitiè  Van  groene  Kruisbeziën, 

Neemt  fraaje  groene  Kruisbeyen  ,  doetfe  in  water  op 
’t  vuur  omfe  wit  te  maaken ,  zy  behoeven  niet  te  kooken , 
het  water  gereed  zynde  om  te  kooken  ,  zoo  zet  ze  van  ’t 
vuur,  dektfe  met  een  doek  toe,  en  laatfe  droog  worden. 
Dit  gedaan  zynde  zulje  Suiker  tot  feteur  a  la  Plume  koo* 
ken  ,  gy  moet  een  half  Pont  Suiker  tot  een  Pint  Kruis- 
' ,  r  beyen 
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beyen  hebben  ,  voorts  zult  gy  uwe  Vrugt  in  de  Suiker  leg¬ 
gen  ,  dan  moet  gyfc  een  braven  walm  opkooken  ,  dap 
zulje  uw  Kruisbeyen  boven  af  fcheppen  ,  en  zultze  wat 
ftil  laaten  ftaan  5  daar  na  moet  gyfe  nog  een  klein  opkookje 
geven  3  voorts  afaeemen  ,  ze  toedekken  omze  weer  te 
doen  groen  worden  5  is  uw  Syroop  niet  genoeg  ,  gy  zult 
aanhouden  om  haar  de  dikte  re  doen  krygen  die  zy  nodig 
heeft-,  daar  na  zultgy  uw  Kornpoft  opfcheppen  ,  die  gy 
warm  of  koud  naoogt  opdoffen,  geiyk  alsgy  hetzultoor- 
deden  te  pas  te  komen. 


Ses  oneen  Suiker  en  een  galf  pintje  W  ater  moetje  tot  een 
Pont  vandefe  Vrugt  hebben 5  kUrificeerje Suiker,  fcïiuimc- 
fe  3  en  doet’er  dan  je  AalfadTen  in.  Dit  gedaan  zynde, 
zoo  laatfe  eens  braaf  opfieden  ,  houd  aan  met  ze  zoo  re 
kooken,  tot  datfe  een  Geley  zyn  geworden  >  menmoetfe 
daar  na  van  ’t  vuur  nemen,  fchuimen ,  en  ze  wat  koutla- 
ten  worden ,  eri  in  Schaaltjens  of  Kopjens  aanregtem 
Daar  zynder welke  >  na  datfe  hunne  Suiker  tot  a  Soufflé 
hadden  gekookt ,  dan  hunne  AalbdTen  daar  in  doen,  en 
ze  t’  zamen  een  walmpje  opkooken ,  en  daar  na  af zetten , 
en  opdifien,  als  zy  maar  merken  datfe  genoeg  doorfuikert 
zoo  niet ,  zoo  kookerife  die  nog  eens  op, 

Compofüie  Van  I\e rijen,  -  * 

Neemt  KerfTen  ,  fnydfe  de  fteelen  half  af,  zy  moeten 
fraai  en  de  befte  uitgekipt  zyn  ,  laat  daar  na  je  Suiker  in 
een  Pan  met  zeer  weinig  Waters  fmelten ,  want  de  Vrugt 
geeft  vogts  genoeg  van  haar  zelfs  j  zo  haait  atszegefmol- 

ten 


Compofitie  Van  dxoode  Aalhejpn. 
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ten  is  ,  doet'er  dan  uwe  Kerflcn  in  ,  gy  zult  ze  eenige 
walmen  laaten  opkooken  ,  zorg  dragende  om  ze  wel  te 
fchuimen,  en  tot  datfe  zagt  werden,  en  datfe  den  Suiker 
wel  gevat  hebben,  dan  zult  gy  ze  van  het  vuur  zetten ,  is  je 
Syroop  nog  niet  dik  genoeg  ,  zulj’er  de  KerfTen  uitnee- 
men ,  en  den  Syroop  wat  dikker  kooken ,  en  dan  daar  na 
weer  over  de  KerfTen  gieten. 

/ 

Compo/itie  Van  Framboifcn • 

Men  moet  wel  letten  dat  de  Framboifen  ,  daar  men 
Kompoft  van  wil  maaken ,  niet  na  de  Vliegen  ruiken ,  en 
dat  ze  vers  en  uitgeleefen  zyn.  Dit  waargenomen  zynde, 
zul  je  uw  Suiker  a  Perié  laaten  kooken ,  dan  zul  j  'er  uwe 
Framboifen  in  doen  ,  en  dan  zult  gy  ze  toe  gedekt  eens 
laaten  opkooken,  dit  zal  kooking  genoeg  zyn. 

4  ’  .  -  j  . 

Compositie  Van  Aardbeyen . 

Gy  zult  daar  even  eens  mede  handelen  als  met  het  voo- 
rige  ,  zonder  daar  in  iets  meerders  waar  te  neemen  ,  als 
alleen  dat  de  Aard-beyen  ter  deeg  moeten  ryp  zyn. 

Compo/itie  Van  ! Vruymen . 

Gy  zult  Pruimen  nemen ;  en  daar  rond  om  met  een  Spel 
infteeken  ,  en  ze  vervolgens  in  koud  water  fmyten,  ver¬ 
wateren  ze  ,  en  ze  in  een  Pan  over  ’t  vuur  laaten  wit  wer*- 
den,  en  als  zy  boven  zwemmen,  opfcheppen  ,  en  weer 
in  koud  water  leggen. 

Laat  ze  daar  na  zieden  tot  dat  ze  murw  zyn  ,  legtze 
dan  in  geklaarde  Suiker ,  doet  ze  dan  kooken  tot  dat  ze 
niet  meer  fchuimen  ,  en  wanneer  dat  je  zien  zult ,  dat  ze 
luiker  genoeg  hebben  aangenomen ,  zultgy  zeinjefchaalt- 
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jcns  of  fchoteltjens  doen  om  te  werden  opgedifl: >  in  geval 
dat  je  Syroop  dik  genoeg  is ;  zooniet,  kook  ze  wat  meer, 
en  giet  ze  daar  na  over  uwe  Pruimen  ;  de  Mirabel ,  de  Per- 
drïgon,  l’  1  (levert ,  of  St.  Juli  aan ,  z  y  n  de  Pruimen  die  men 
verkiefl:  om  de  Compofitien  te  maaken. 

'  Compojïtie  "Van  onrype  Druiven. 

Men  kooktfe ,  men  laatfe  weer  groen  werden ,  en  als  zy 
beginnen  boven  te  dry  ven,  zoo  neemt  menfe  van ’t  vuur, 
het  Water  moet  maar  alleen  fuifen. 

Dit  gedaan  zynde,  legtfe  dan  in  koud  Water,  zet  bet 
weer  over  het  vuur  om  ze  groen  te  doen  werden;  feheptfe 
dan  op ,  legtfe  om  te  verdruipen ,  maakt  buiten  dien ,  en 
byzondcr,  eenige  Suiker,  k  Li  (Je  ,  doet ’er  uwe  Druiven 
in,  en  laatfe  tien  of  twaalf  walmen  opkookenomze  gereed 
te  maaken ,  én  aanftonds  op  te  dillen. 

Compejitie  Van  (Perficken. 

De  Compofitien  van  Perficken  werden  op  de  zelfde 
wys  gemaakt  als  die  van  de  rype  Abrikofen:  Hier  vooren 
verhandelt ;  men  heeft  hier  alleen  maar  te  letten ,  dat  men 
de  Perficken  neemt  eer  dat  ze  volkomen  ryp  zyn. 

Indienfe  volkomen  ryp  zyn ,  moet  gy  ze  netjéns  fchil- 
len,  de  Steen  uitdoen  ,  en  aan  vierendeelen  in  een  aarde 
Schotel  leggen  ,  of  in  een  Koopere  vertinde  diepe  Scho¬ 
tel  ,  zynde  den  Bodem  met  Suiker  beftroit,  met  gekon- 
fyte  Citroen-fchil  klein  gehakt;  daar  na  zulje  alles  in  den 
Oven  zetten;  gebakken  zynde ,  beftrooit  het  met  Suiker , 
geeft  ze  kleur  met  de  roode  fchillen ,  na  dat  gy  ze  in  Por- 
celaine  Schoteltjens  zult  hebben  opgekhept ,  diftfe  daar 
ma  warm  op. 

II.  Deel.  G  Het 
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Van  de  Verfcheide  Pafte)  en  (  Patés  )  Van  Fruiten. 

♦  . 

DE  Pafteyen  vaa  Fruiten  zyn  van  veel  dienft  voorde 
Na-geregten,  zy  maken  een  der  voornaamfte  Ver- 
cierfels  5  en  men  mag  zeggen  ,  dat  een  Paftey  van  Fruit 
wei  toebereid  5  niet  minder  een  kenteeken  der  Wetenfehap 
van  het  Meefter-ftuk  is*  als  alle  de  andere  zaaken  welke 
tot  dit  Ampt  behooren.  Laat  ons  eens  zien  hoedanig  de 
manier  is  om  ze  te  maakcn. 

(Paften  Van  Pruimen. 

\ 

De  befte  die  men  daartoe  gebruikt*  zyn  de  M)raleltes$ 
F  ijle  vers  ,  dePerdrtgons  ,  en  dc  Mirahclans:  z  ie  hier  hoe ’t 
gelukt  om  ’er  Pafteyen  van  te  maken. 

Neemt  zoodanige  Pruimen  als  u  belieft  van  de  voor¬ 
noemde  ,  doet  ’er  den  fteen  uk  ,  kooktfè  in  water  tot 
datfe  t’eenemaal  murw  zyn>  laatfe  verzygen  ,  enwryfze 
dooreen  Teems*  zulks  geeft  een  Marmelade ,  waar  van  gy 
u  bedient  om  u  Paftey  te  maaken  *  gelyk  als  volgt. 

Defe  Marmelade  zoo  gemaakt  zynde  *  neemt  zoo  veel 
Suiker  als  zy  zwaar  is*  laatfe  kook  en&CaJfe,  of  h  la 
grande  Plume  *  doet ’er  dan  uwe  Marmelade  by  ,  het  alles 
braaf  met  een  Spatel  of  met  een  Lepel  ondereen  roerende* 
cn  laat  het  zoo  wat  fmooren  op  het  vuur. 

Voorts  fchept  men  van  defe  Compofitie  met  een  Lepel, 
men  maaktfe  tot  kleine  Pafteytjens  op  Leitjens  of  in  Schel¬ 
pen,  en  met  laatfe  in  een  Stoof  over  het  vuur  droogen. 
Des  anderendaags  3  of  ook  wel  dien  zelfden  avond,  keert 
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men  ze  op  de  andere  zyde  ,  op  de  zelfde  Leyen ,  of  op 
Teemfen ;  en  wanneerfe  dan  wel  vaft  gefloten  zyn ,  zoo 
fluit  en  perft  menie  in  Doozen  5  die  van  binnen  met  wit 
Papier  bekleed  zyn, 

! T aften  Van  groene  Abrikofen * 

Men  moet'fe  11  rak s  in  den  Loog  leggen  ,  gelyk  als  ge* 
zegt  is,  in  den  Artykel  van  de  ConipoFitien  hier  vooreii 
gezegt ,  laatenfe  dan  in  ’t  Water  verveerden  ,  om  ferdefchii 
af  te  neem  en.  •  eu  - 

-  Laatfe  dan  braaf  zieden  ,  tot  datfe  heel  murw  zyn  , 
wryftze  door  een  Teems,  en  zyndealzoo  tot  Marmelade  9 
zul  je  uwen  Suiker  a  Cajffe  doen  kooken ,  en  die  dan  lullig 
roerende,  daar  onder  mengen  5  men  moet  even  veel  Suiker 
als  Marmelade  hebben 5  je  zult  het  tezamen  laaten  Hoven. 
Dit  gedaan  zynde,  zoo  fchept  tiPalleiop,  gelyk  als  wy 
in  den  voorigen  Artykel  hebben  gezegt  ,  en  laatfe  even 
eens  droogen. 

Tate  of  Tafleyen  Van  Groene  Amandelen , 


Men  maaktfe  als  de  voorige ,  dat  men  maar  behoeft  na 
te  zien. 


(Ptae  Van  Citroenen. 


Neem  Citroenen  ,  fnyd’er  het  buitenfle  fchilletje  af, 
druk’er  het  zap  uit ,  en  fmytfe  in  koud  Water  om  ze  te 
beletten  van  z  wart  te  worden ;  fnytfe  in  vieren,  laatfe  voorts 
in  water  kooken,  men  moetfe  vier  ofvyf  walmen  laten  op- 
kooken ;  waar  na  datgy  in  dit  water  een  Citroen  zult  uit- 
drucken,  en  eenigen  tyd  daar  na  een  andere,  laatendemve 
Citroenen  kooken  tot  datfe  heel  murw  zyn. 

C  z  Legtfe 
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Legtfe  dan  al  zoo  in  koud  Water,  laatfe  verzygen, 
wringtfe  in  een  doek  ,  flootfe  vervolgens  in  een  fteenen 
Mortier,  enwryftze  door  een  Zeef  of  Teems}  defe  Mar- 
melade  gemaakt  zynde,  zoozuljeuwe  Paté  maaken  als  voo- 

ren  ,  en  ze  mede  op  de  zelfde  manier  laaten  drogen. 

"  ~  «•> 

(Paté  Van  Oranjen  -  Appelen. 

Men  neemt  van  de  befte  Oran  jen- Appelen ,  metfchilen 
al  ,  men  Ihytfe  in  vieren ,  men  berooftze  van  haar  zap  en 
fteelen ,  wyl  dat  dit  deel  te  hard  is  om  zagt  te  werden 

Dit  befchikt  zynde ,  zet  water  op  ’t  vuur ,  en  als  ’t  be* 
gint  te  kooken  doet’er  dan  uwe  Oranjens  in ,  en  laatfe 
zieden  tot  datfe  wel  murw  en  zagt  zyn  •,  voorts  handelt 
men’er  mede  gelyk  als  met  de  Citroenen. 

(Paté  Van  Peer  en. 

Men  neemt  daar  toe  Peeren  ,  gelyk  als  daar  zyn  dé 
kleine  Suiker  -  Peer  ,  de  Muskadel -Peeren  ,  en  andere 
goede  Peeren,  welke  ligt  breeken,  zoo  wel  by  den  Zo* 
mer  als  in  den  Winter. 

Defe  verkiefinge  gedaan  zynde ,  fielt  menfe  op  een  kool- 
vuur  5  gekookt  zynde,  neemt  men  het  roodagtige,  en  dat 
het  gaarfte  is  ,  daar  na  drukt  en  wryft  men  ’t  door  een 
Teems }  zie  daar  dien  Marmelade  die  men  van  doen  heeft. 

Voorts  neemt  men  ze  en  mengtfe  onder  Suiker  gekookt 
k  Catfe,  van  elk  even  veel  gewigts,  gy  zult  het  alles  wel 
onder  een  roeren,  gy  zult  het  foetjens  laaten  fmoren,  en 
fchept  het  op  gelyk  gezegt  is ,  om  het  vervolgens  in  de 
Stoof  of  Kagchel  te  doen  droogen.  r  S 
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Neem  de  fraaifte,  de  grootfte  en  de  rypftediegy  kont 
vinden  ,  doet  ’er  den  fteen  uit  en  den  fteel  af  ,  laatfè  in 
een  klein  weinigje  waters  wat  kooken ,  laatfe  dan  op  een 
digte  Vergiet-teft  watverzygen ,  zet’er  ecne  fchotel  on¬ 
der  ,  welke  dat  zal  on  tfangen  ’t  geene  dat  ’er  zal  door  drui¬ 
pen,  na  maate  dat  gy  uwe  Kerflèn  zult  breeken  en  roeren: 
doet  het  alles  ,  door  en  door  zynde  gewreven ,  in  een  Pan 
of  fchoon  Becken  ,  en  laat  het  op  klein  vuur  drogen ,  het 
altyd  met  de  Spatel  omroerende ,  en  van  den  grond  en  rond 
om,  uit  vrees  dat  het  mogte  branden ,  totdat  gy  zultgc* 
waar  werden  ,  dat  uwe  Kerflèn  beginnen  te  drogen  *  dat 
gy  daarby  zultweetcn,  wanneer  datfe  niet  meer  aan  de  Pan 
nangen :  doet ’er  dan  een  half  pont  of  drie  vierendeel  Poe- 
der-fuiker  by  ,  en  mengt  het  al  tezamen*  waar  na  dat  gy 
uwe  Paté ,  dus  toebereid,  zult  uitbreiden  op  Leyen ,  in 
zoodanige  gedaante  als  gy  zultbegeeren,  en  zultfeineen 
Stoof  iaaten  drogen ,  gdyk  als  de  droge  Confimiren .  , 

In  plaats  van  uwe  Poeder- fuiker  is  het  nog  beter  ze  te 
kooken  i  Cajfe  ,  enze  aldus  met  uwe  Marmelade  te  ver¬ 
mengen. 

Paté  Van^oode  JalbeJJen. 

Pluktfe  zorgvuldig  van  de  Steden,  en  maakt  de  P&te  als 
die  van  de  Ker (Ten. 

Paté  Van  Framboifen . 

Neemt  rypeFramboifen,  doet  er  de  Steel  af,  enwryft 
ze  door  een  haire  Teems  die  open  en  gants  niet  digt  is ,  en 
maakt  u  Paté  gelyk  als  die  van  Kerflèn. 
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Paté  Van  Abrikoofen . 

Neemt  Abrikoofen  die  ter  deeg  ryp  zyn  ,  fchiltfe,  en 
doet  er  de  Steenenuit:  laatfeeen  weinig  in  water  kooken  t 
en  vervolgens  verzy gen  ;  wry  ftze  dan  door  je  haire  Teems, 
en  maak  uw  Pdte  gelyk  als  die  van  Kerffen. 

Andere  manier. 

Doet  uwe  gefchilde  rype  Abrikoofen  ,  gelyk  als  wy  ge- 
zegt  hebben  ,  in  een  Pan  over  ’t  vuur  >  dog  zonder  Wa¬ 
ter,  en  keertfedikwils  om  meteen  Schuim-fpaan tot  datfe 
gebonden  zyn.  Dit  gedaan  zynde,  zetfe  van ’t  vuur,  en 
mengde  met  zoo  veel  gekookte  Suiker  als  gy  Pdte  hebt. 

4.  o 

Paté  Van  Perficken . 

Neemt Perficken  die  nietongemcen klein  zyn;  fchilt/è, 
en  doet  ’er  de  Steenen  uit  ;  laatfe  in  Water  op  een  klein 
vuurtje  kooken  ,  tot  datfe  beginnen  als  groen  te  werden: 
laatfe  voorts  in  haar  water  koud  worden:  koud  geworden 
zynde,  fcheptfe  op,  en  laatfe  verzy  gen ;  waar  na  dat  gy 
ze  zult  door  wry  ven  ,  en  daar  van  uwe  Pdte  maken  gelyk 
als  die  van  de  Kerffen* 

Men  moet,  tot  het  maken  van  alle  defe  Pappen  (Patés') 
de  Suiker  aan  Broeken  (d  Caffé )  laten  kooken  ,  de  zelve 
daar  inlyven  ,  ( 'Incorporeren )  alles  luftig  omroeren;  en  na 
datfe  wat  op  het  vuur  gefmoort  hebben  ,  opfeheppen  als 
gezegt  is.  De  navolgende  Vaten  werden  op  dc  zelve wys 
gemaakt ,  zynde  die  als  een  waarfchouwing  ,  om  geene 
onnutte  Herhalen,  te  maaken. 

f  ■*  5.  »  V  ^  ±  i  4t  .  k  ' 
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Paté  Van  Onrype  DrnyVcn . 

Neemt  Onrype  Druiven  om  te  Confyten  $  doet  er  de 
Kernen  uit5  en  laatfe  in  ’t  water  groen  werden*  gelykals 
de  Perficken :  maakt  je  Paté  voor  af  op  de  zelfde  wysals 
de  voorgaande, 

(Paté  Van  Queên . 

Neemt  Qaeen  die  wel  ryp  zyn,  fchiltfe  en  doet’er  de 
klokhinfen  en  ftecnenuitj  laatfe  in  Water  kooken ,  maakt 
dan  wyders  uw  Paté  op  de  eerfte  manier  van  de  KerfTen. 

Andere  manier . 


I)  we  Queen  ,  gekookt  zynde  *  gelyk  als  gezegt  is, 
wryft  ze  door  een  groove  Teems  $  laatfe  daar  na  in  cep. 
1;  Pan  over  ’t  vuur  kooken.  Dat  gedaan  zynde*  mengtfe 
:  1  met  Suiker  *  laatfe  dan  nög  een  walmpje  of  zes  zagtjens 
1  opkomen  *  als  zc  maar  niet  en  zieden  ,  en  fcheptfe  half 
j(  koud  op. 

(Paté  Van  Appelen. 

-  - 1  .•  .  .  *  '  ;  . .  f 

Neemt  Renetten  5  fchiltfe  en  doet’er  de  Klokhuifen 
uit,  laatfe  in  Water  kooken:  gekookt  zynde  ,  doetfe  in 
warm  water  *  laatfe  dan  voorts  verdruipen  *  en  wryftze 
dooreen  haireZeef,  laatfe  dan  voorts  over  ’t  vuurineen 
Pan  drogen,  en  keertfegeduurig  van  den  grond  af  omen 
om  in  de  Pan  met  je  Spatel :  Na  datfe  beginnen  van  den 
Bodentaftefcheiden,  neemtfe  dan  van ’t  vuur,  en  doet  er 
een  half  pond  of  drie  vierendeel  Suiker  by  :  Mengt  het 
braaf  onder  malkanderen  ,  fchept  het  daar  na  op  Leyen, 
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en  laat  het  iade  Stove drogen ,  gelyk  als  de  droogeCon* 
fituuren. 


Pagemaakte  Tate. 

Om  allerley  Patés  na  te  maaken  ,  moet  men  Marmelade 
van  Renetten  hebben  ,  op  de  eige  wys  doorgedaan  als  om 
Pdte  van  Appelen  te  maaken. 

Pagemaakte  Tate  Van  l\erffen. 

Neemt  Marmelade  van  Appelen  ,  doetfe  in  een  Pan, 
en  laatfe  even  eens  droogen  als  of  je  wonde  Pdte  van  Ap¬ 
pelen  maaken  $  maar  in  de  plaats  van  Suiker,  doe  opeen 
Pond  Marmelade  omtrent  drie  vierendeel  Syroop  ,  in  de 
welke  dat  men  droge  Kerfïèn  heeft  gekonfy  t  *  laatfe  dan  ver¬ 
volgens  nog  eens  drogen ,  tot  datfè  niet  meer  aan  den  bodem 
vfcn  de  Pan  hangen ,  en  fcheptfe  op  Leyen  in  de  gedaante  van 
Kerflen*  de  Stelen  daar  aan  voegende  5  als  of ’c  de  Pdte  van 
Kerflèn  zelfs  was ,  of  in  een  zodanige  andere  gedaante  als ’t 
u  zal  believen  :  laat  het  alles  mede  in  de  Stoof  drogen , 
gelyk  als  de  andere  P&ten. 

Aanmerkt  dat  allerley  flag  van  andere  Fruiten  op  de 
zelfde  manier  konnen  werden  nagebootfl  ,  door  middel 
van  Syroop  der  Vrugten  welke  men  wil  nabootfen  ,  by 
yder  zoort  deftelen  voegende,  die  daar  toebehooren ,  en 
de  kouleuren  diefe  moeten  hebben. 


Om  andere  Ihte  Fates  te  maken , 


Neemt  het  wit  van  een  Ey ,  klop  het  braaf  met  een  wei- 
nigje  Water  van  Oranjen-Bloeflèm  ,  beflaa  of  mengt  het : 
met  een  weinig  Piftasjes  of  Amandelen  ■,  behandelt  het 
wel  met  eenweinigje  Muskus:  laat  uw  toebereidfel  in  een 

T  aart-  ■ 
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Taart -pan,  met  een  weinig  heete  as  daar  op  en  daaronder, 
kooken. 

Als  ’t  nu  lyfs  genoeg  tót  een  Paté  heeft,  laat  dan  Sui¬ 
ker  tot  Veeren  (k  la  Plume')  kooken  $  of  neemt  liever  Sy- 
roop  van  eenige  Confituur  en  die  je  wilt,  brengt  het  onder 
malkander,  en  maakt  het  gelyk  als  de  andere Paten. 

Verw  of  I\leur  tot  nagemaakte  (Paten ,  en  die  konnen 
dienen  tot  de  Ingefuikerde  Vrugten  (  ConJerVen ,  ) 

‘ffoode  Kleur. 

r.  i>'  ;  ■  t  ,  J  ,  • 

Neemt  Cencenilje  ,  Aluin  ,  Cremortart,  van  elks  even 
veel,  ftampthet  alles  in  een  metalen  Vy  fel  *  totdat  het  wel 
gepoedertis.  Zoo  zynde,  maakt  het  met  wat  Verjuis  dun  3 
en  giet  het  vervolgens  in  een  witten  doek  9  neem  dan’tnat 
dat  'er  is  doorgeloopen  ,  en  mengt  het  onder  uwe  Marme¬ 
lade  ,  op  den  zelfden  tyd  als  gy  ’er  Suiker  of  Syroop  zult 
by  doen  *  maar  let  wel  dat  gy  ’er  maai;  zoo  veel  by  doet 
als  gy  hebben  moet,  bleek  of  levend. 


Andere  manier . 

Neemt  Vermiljoen  QSinabre')  breektfe  in  een  Vyfélmet 
een  weinig  Brandewyns  ,  tot  datfe  na  behooren  ontdaan 
?  is  5  laat  het  dan  in  kleine  Bolletjens  op  ’t  Papier  vallen , 
;  laatle  droogen  en  Poedertfe.  De  kleur  is  zeer  levend  en 
»1  vloeijend. 

Groene  Kleur . 

•  r  . 

Neemt  groene  Beet,  doet  ’er  ’t  Hart  en  de  Ribben  af, 
en  bewaart  alleen  maar  de  Bladen,  die  gy  zult  wallen  en 
verzygen}  ftamptfe  vervolgens  in  een  Mortier,  endrukt’er 

II.  Deel  D  het 
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het  nat  uit,  doet  dat  in  een  Pan  ofte  Schotel,  en  laat  het 
een  klein  walmpje  opkooken:  na  dat  het  lang  genoeg  zal 
hebben  gekookt ,  legt  het  op  een  Teems  of  Servet ,  en 
neemt  dan  dat’er  op  dien  Teems  ,  of  op  dat  Servet  zal 
over  blyven,  om  defe  Kleur  te  geven  aan  alles  wat  u  zal 
believen.  ,  :  j 

Geele  teleur. 

In  den  tyd  dat  de  Lelien  bloeijen  ,  neemt  de  kleine 
geele  uitwasjens  welke  dat  men  in  dele  Bloem  vind*  laatfe 
wel  droogen  ,  en  als  gyze  van  doen  hebt ,  brengtfe  als 
dan  tot  Poeyer. 

Alle  defe  Verwen  konnen  dienen  tot  gemecne  Paten  , 
tot  de  Fruit-Pa/en,  de  Suiker-Pate»,  voor  de  Bcfchuiten 
ende  Ingefuikerde  Vrugten  ofte  Conferven. 

(Paten  Van  (Bloemen. 

Bate  Van  Violieren  of  Fjolen. 

Neemt  een  pond  Appelmoes  door  een  Teems  gewre¬ 
ven  ,  en  vier  Oneen  of  een  vierendeel  Fyolen  wel  verle¬ 
zen  en  afgeplofen ,  dampt  je  Viool-bladen  in  een  marmere 
Mortier:  gedampt zynde,  mengtfe  met  uw  Appelmoes , 
laat  alles  in  een  Pan  droogen  ,  mengt  ’er  Suiker  onder, 
fchept  het  op  ,  en  laat  het  in  de  Stoof  droogen,  gelyk  als 
de  andere  Paten-,  in  plaats  van  de  Moes  of  Marmelade  van 
Appelan,  mag  men  die  van  de  Citroenen  neemên  ,  (dit 
hangt  van  onfezinlykheid,)  of  Syroop  van  Violen,  die  al 
bereid  en  gereed  is  ,  in  plaats  van  V iolen  te  dampen  ge¬ 
lyk  men  gezegt  heeft. 


KOOK. BOEK. 
'Paté  Van  Oranten 'BloejJ'em. 
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Neemt  hier  even  eens  een  pond  doorgewreven  Appel¬ 
moes  3  en  een  half  pont  Oranje-bloeffems,  wel  afgeplukt , 
gekookt  en  geftampt  ,  geiyk  als  die  tot  de  vogte  Conferf • 
mengt fe  met  je  Moes  of  Marmelade  y  laat  het  alles  op  het 
vuur  droog  werden,  Suikert  het,  en  fchept  het  op,  laat 
het  daar  na  mede  in  de  Stooy,droogen  ,  gdyk  als  de  an¬ 
dere  Paten . 

(Paté  Van  Genua . 

Neemt  Queen  ter  degen  ryp  ,  wryv’er  den  Wol  niet 
een  doek  af :  laatfe  in  ruim  Water  zieden  ,  en  na  datzy 
zullen  gaer  zyn  ,  legtfe  dan  in  koud  water:  fchiftfedanen 
kieft  de  beft  gekookfte,  die  nog  fteen  nog  roodheid  heb¬ 
ben-,  wryftze  door  den  Teems,  en  laat  Suiker  tot  aSoujlé 
kooken:  gekookt  zynde ,  zoo  legt ’er  je  Queen  in ,  mengt 
cn  roert  het  luftig  ondereen,  en  laat  het  koud  werden  in 
een  aarde  Schotel. 

Als  uwe  Paté  zal  koud  wefen ,  fcheptfe  fpoedig  op ,  op 
blicke  Plaaten  of  op  Leyen,  of  ook  wel  in  Schelpen  van 
Blik  daar  toe  gemaakt,  en  als  ze  in  de  Stoof  gedroogt  is, 
zoo  regtfe  aan  geiyk  als  de  andere  Paten . 

Let  wel ,  dat  men  om  defe  Paté  wel  temaaken  ,  om¬ 
trent  drie  vierendeel  Suiker  tot  een  Pond  Queen  moet 
hebben. 

Al  nam  men  er  een  Pond  toe ,  ’t  zoude  maar  niet  als  te 
beter  wezen.  * 
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Het  IV.  HOOF  D-S  T  ü  K. 

Van  de  Manier  om  Marmeladen  te  manken. 

i  • 

Die  Marmelade  zegt  ,  noemt  een  geconfyte  Paté  half 
vloeibaar;  gemaakt  van ’t  Vlees  der  Fruiten;  welke 
dat  eenige  vaftigheid  ( Confidentie )  hebben  ,  als  daar  zyn 
de  Pruimen ,  Queen ,  Abrikofen ,  endiergelyke.  De  Mar¬ 
meladen  komen  wel  te  pas ,  en  zyn  wel  noodzakelyk  voor 
een  Hoofd  van  de  Spys-kamer*  Zie  hier  in  ’t  gemeen  hoe 
men  daar  mede  omgaat. 

Als  mén  eenige  Marmelade  wil  maaken,  welke  dat  het 
ook  mag  wefen,  moet  men  eerft  beginnen  met  het  Fruit 
dat  men  hebben  wil  te  bereiden  ,  de  zelve  in  ’t  Water  te 
leggen ,  te  doen  kooken  tot  dat  het  zagt  is  ,  en  ze  door 
een  Teems  te  wryven  ,  daar  na  ze  in  een  Pan  te  drógen: 
Dit  gedaan  zynde  ,  kookt  men  even  zoo  veel  zwaarte 
Suiker  als  de  Vrugt  is ;  men  brengtfe  met  kooken  tot  de 
hoogte  of  dikte ,  van  a  Ca£Vy  dat  is,  datfe  aan  broeken 
afvalt  ,  men  roert  het  t’zamen  onder  een ,  maakt  het 
week  ,  zet  het  op  ’t  vuur ,  laat  het  daar  nog  een  weinig 
fmooren  men  fchept  het  op ,  doet  het  in  Potten  ,  of  laat 
het  droogen  om  ’er  een  Pales  van  te  maaken. 

Na  dit  algemeene  denkbeeld  kan  men  op  een  vaften 
voet  onderneemen  om  Marmelade  te  maaken  ;  behalven* 
dat  men  ’er  in  het  voorgaande  Hoofd-Stuk  al  wat  van  heeft 
gefprooken.  Zvnde  de  Marmeladen  denGrondflag  van  de 
riten  der  Fruiten  die  men  eet.  Zoo  is  dan  nu  overig  om 
in  ’t  verflag  daar  ran  te  ,  9f ’er  niets  byzonders  is 
*voor  elke  Fruit. 


Mif 
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Marmelade  Van  Groene  Abrikofen. 


Gelykalswy  inliet  Artykel  van  de  Paten  die  men  met  dit 
Fruit  maakt  *  wyl  bier  vooren  is  gezegt  hoe  men  moeit  be¬ 
ginnen,  zal  zulks  onnodig  zyn  om  hier  weer  te  herhalen* 
alles  hebbende  dus  ver  gedaan  tot  dat  het  is  door  den  Teems 
gewreven  >  neemt  men  deie  Marmelade  ,  men  doetfe  in 
een  Pan  ,  men  laatfe  over  T  vuur  wat  uitrooken  .,  zorg 
dragende  om  ze  wel  om  te  roeren ,  en  ze  aan  alle  kanten  om 
te  keeren  met  een  Schopje,  of  eenig  ander  bequaam  Ge- 
reedfchap,  ten  einde  dat  al  de  vogt  daar  uit  ga  ,  en  dat  het 
begint  aan  de  Pan  te  hangen. 

Dit  hebbende  in  *t  werk  geilek,  zoo  laat  uwe  Suiker 
tot  Broeken  kooken,  doet  ’eruw  Marmelade  by ,  mengtfe 
wel ,  en  als  ze  dan  nog  wat  over  ’t  vuur  heeft  gefmoort, 
zoo  is  ze  gemaakt. 

Waar fchouwing . 


Men  zoude  fig  verder  uitbreiden  over  ’t  Hoofd-Stuk  der 
verfcheide  Marmeladen ,  indien  men  ’t  noodfakelyk  vond* 
maar  om  dat  het  geene  men  heeft  gezegt  genoeg  is  ,  om 
daarmedeteregtteraaken ,  zoo  zal  ik  alleen  zeggen ,  dat 
pen  akyd  moet  beginnen  met  de  Fruiten  te  doen  kooken, 
tot  dat  menfe  kan  brengen  tot  Marmelade  *  die  men  door 
wryft ,  en  voorts  al  dat  te  doen  dat  in  den  voorgaanden 
Artykel  is  gezegt:  Dus  zal  ze  hier  alleen  te  kennen  geven, 
dat  men  dus  de  groene  Amandelen  kan  vermommen,  dat 
zezig  vertoonen  als  groene  Abrikofen.  Degeele  Abriko- 
feu  werden  op  defe  manier  toebereid. 

Marmelade  Van  Geele  Abrikofen . 

Men  neemt  Abrikofen  die  wel  ryp  zyn ,  men  laatfe  in 
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de  Suiker  kooken  tot  a  Ferlé  >  men  fchuimtfe  ,  en  zetfe 
van  t  vuur ,  en  men  laatle  koud  worden  ,  omfe  voor  de 
tweede-maal  op  het  voor  te  zetten. 

Dit  gedaan  zynde,  neemtuw  Fruit,  daarje  de  Steenen 
zult  hebben  uitgedaan,  voordat  gyfehebtlaatenkooken, 
neemtfe’eruit ,  daar  na  droogde  ,  totdat  ’erdevogt  uit  is. 

Voorts  zoo  laat  gy  uwe  Suiker d  CajJe' kooken;,  voorde 
eerfte  maalais  gyuw  Fruit  kookt,  moet  gy  een  Pont  Sui¬ 
ker  voor  derdehalf  Pont  Abrikofen  hebben  ,  en  voor  de 
tweede  reis  anderhalf  Pont  Suiker ,  voor  derdehalf  Pont 
Abrikofen  ,  na  dat  nu  alles  wel  is  onder  een  vermengt, 
maakt  men  ’t  voorts  af  gelyk  als  gezegt  is. 

Belangende  de  Pruimen,  Peeren,  Appelen,  Kerflèn, 
Aalbefien  ,  Framboifen  en  Perficken  ,  defe  alle  werden 
gemaakt  en  toebereid  ,  gelyk  men  heeft  aangemerkt  in 
het  Algemeene  Denk -beeld  dat  men  heeft  gegeven  om 
Marmelade  te  maaken. 

Wanneer  dat  men  nu  de  Marmelade  heeft  in  de  Potten 
gedaan,  moet  menie  altyd  boven  met  Suiker beftrooijen, 
dit  bewaartfe.  Daar  zyn  niet  als  de  Abrikofen  en  de  groe¬ 
ne  Amandelen,  welke  niet  konnen  duuren,  zynde  onder¬ 
worpen  om  vet  en  fmeerig  te  werden,  daarom  zoo  houd 
men  ze  droog. 

De  Marmelade  van  Oranje -Bloeden  en  van  Citroenen 
werden  haart  hart,  als  zy  wel  gemaakt  zyn,  maar  dit  is 
niet  anders  als  een  goed  teeken. 

Alle  Marmeladen  zyn  van  veel  nut  voorde  Taarten,  en 
voor  andere  dingen  ,  waar  van  zig  een  Qpper-Keuken- 
Meefter  kan  bedienen  ,  die  zyn  konft  verftaat  ,  en  die 
handig  en  verrtandig  is. 
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Van  de  'Bef  buiten ,  Amandel-Ifoekjem  (  hfacarons  )  en 
Amandelbrood  (  M ajjepain  }  Van  Vceldcrley  jlag. 

Y1  dat  alle  defe  Pat  en  tot  het  Hoofd  van  deSpys* 
kamer  behooren }  heeft  het  ons  goed  gedagt ,  om 
ze  liever  alhier  als  in  ’tHoofd-Stuk  van  de  Paften  te  plaat- 
fen  ,  daar  men’er  niet  van  zal  fpreeken  uit  vrees  van  we- 
derhaaling  ,  zynde  als  dan  genoeg  om  te  wyzen  op  de 
.Artykeis  die’er  van  zullen  hebben  gehandelt. 

Bejcbuh  of  Twee -bak  op  gyn  Bourgons. 

■  J  M 

Neemt  een  vierendeel  zoete,  en  drie  vierendeel  bittere 
:  Amandelen  ,  broeitfe  en  peltfe  ,  ftamptfe  klein  in  een 
Tïeene  Mortier,  van  tyd  tot  tyd  daar  twee  witte  van  Eye- 
ji  ren  by  mengende. 

Braaf  geftampt  zynde  ,  mengt ’er  vier  Ponden  gepoe- 
i:  derde  Suiker  onder  ,  roer  het  alles  door  kragt  van  de  ar¬ 
men  braaf  onder  malkanderen  tot  dat  het  Deeg  Qla  Fate') 
handelbaar  is-,  neem  dan  dit  deeg  ,  wryf  het  dooreen  Zeef 
met  kragt,  en  maak  dan  van  het  doorgewreven  u  Twee¬ 
bak,  die  gy  op  Papier  zult  leggen. 

Uwe  Befchuiten  dus  gemaakt  zynde  ,  zoo  zult  gy  ze 
op  een  Plank  leggen  ,  en  het  Ovemdekfel  met  vuur  daar 
over  heen,  om  5er  van  dien  kant  kleur  te  geven ,  wanneer 
datfè  nu  daar  van  genoeg  hebben ,  en  datfe  u  ook  genoeg 
gereefèn  Ichynen ,  zoo  zultje  het  vuur  wegnemen,  de  Be- 
fchuit  handig  los  maaken ,  dan  de  zel  ve  verglafen  ,  dat  is 
met  Eyer-wit  en  Suiker  befmeeren,  en  dat  wel  op  die  zyde, 
daarfe  op  hebben  gelegen. 
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Ook  kan  men  nog  ,  als  men  wil ,  defe  Befchuiten  in 
gemeene  vormen  backen  *  en  by  aidien  dat  het  Deeg  te 
taay  is  om  door  een  Teems  te  krygen  ,  mag  men  ’t  wat 
flapper  maaken,  daar  wat  water  van  Oranjen-Bloeflemby 
giettende. 

Gemeene  befchuiten. 

Neemt  agt  Eyeren  of  daar  omtrent ,  breektfè  en  doet 
het  wit  en  ’t  geel  in  een  a^rde  Kom  of  Schotel  ;  klopt fe 
een  half  uur  met  een  houte  Spatel :  doet  ’er  een  Pond  Sui¬ 
ker  by  of  Caftonade  ;  mengt  het  alles  braaf  onder  een ,  en 
doet  ’er  een  Pond  Bloeme-meel  by  ,  dat  gy  ’er  mede  zult 
onder  mengenen  t’zamen  een  halfuur  wel  kloppen  >  doet 
'er  dan  omtrent  een  Loot  gepoeyerd  Anys-zaad  by,  laat 
het  dan  wat  fhlftaan  ,  en  doet  vervolgens  je  Deeg  in  de 
blicke  Vormen  of  in  Papieren  5  mengt  ’er  wat  gepoejerde 
Suiker  by  om  ze  te  verglafen  ,  en  doet  eindelyk  uwe  Be¬ 
fchuiten  in  hunne  kasjens ,  bakjens  of  vormen  in  een  war¬ 
men  Oven,  daar  men  de  hand  in  kan  houden  -y  of  in  een 
Oven  van  Rooddcooper,  daar  men  gloejende  kooien  op 
en  onder  legt  ,  dog  wat  meer  boven  op  als  daar  onder. 
Laatfe  in  dien  ftaat  tot  dat  ze  wel  zyn  gereezen  ,  en  een 
roodagtige  kleur  hebben  aangenomen:  Gebakken  zynde, 
ligtfe  dan  met  de  punt  van  een  Mes  op,  enlegtfe  opeen 
warme  plaats  om  ze  verders  te  drogen. 

befchuiten  Van  Oranjen  -  bloefjem. 

Neemt  verfle  Eyeren ,  doet ’er  het  witte  af;  en  het  wit 
van  een  Ey  gereekent  voor  een  Pond  Suiker  :  doetfe  in 
een  zuivere  marmeren  Mortier,  wryft  zeallengkens,  daar 
nu  en  dan  gepoeyerde  Suiker  ,  en  een  weinig  water  van 

Oranjen- 
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Oranjen-Bloeflem  by  mengende  :  waar  mede  dat  gy  zult 
aanhouden  tot  dat  het  alles  dik  en  taai  word >  en  mag  ge- 
handelt  werden  :  dit  gedaan  zynde,  en  uw  Deeg  (  Paté) 
zyn  behooren  hebbende  ,  zoo  kond  gy  het  maaken  tot 
kleine  bollen  ,  of  tot  Befchuiten  :  zoo  gy  ?t  aan  kleine 
bollen  maakt,  moet  gy  ze  in  uwe  handen  met  gepoejerde 
Suiker  omrollen  en  op  Papier  uitbreiden  ,  de  een  van  de 
ander  afleggende:  indien  dat  gyze  aan  Befchuit  wik 
maaken,  legtfe  dan  op  een  fuivere  Tafel  ,  en  breidfe  uit 
met  den  Rolftok  ,  altyd  gepoederde  Suiker  daar  op  en 
onder  bydoende,  en  ze  dikwils  verplaatfende ,  tot  datfe 
omtrent  de  dikte  van  een  Ryksdaalder  hebben  *  fnydze 
dan  met  een  Mes,  en  maak  je  Befchuiten  zoo  lang  enzoo 
breed  als  5tu  zal  behagen:  Legtfe  op  wit  Papier,  deeene 
wat  van  de  andere,  even  eens  als  de  Bollen  of  Balletjens  j 
en  in  wat  voor  een  gedaante  gy  uw  Deeg  hebt  gemaakt, 
’t  zy  aan  Bollen,  het  zy  aan  Befchuit,  laatfe  in  een  Oven 
van  rood  Kooper  backen  ,  met  een  matelyk  vuur  boven 
en  onder :  gebakken  zynde  ,  laatfe  koud  worden ,  en 
neemt  ze  koud  op.  Dit  flag  van  Befchuiten  kan  men  Am- 
bïecren  en  Muskeeren  dat  gy  kond  doen  met  uw  Deeg  in 
een  Metalen  Vyzel  en  met  een  Metalen  Stamper  te  wry- 
ven ,  daar  den  Amber  of  Muskeljaat ,  onder  wat  gepoeder¬ 
de  Suiker  onder  mengende  terwyl  dat  gy  het  wryft. 

Befchuit  Van  Oranje-Bloejfem  Verglaaf. 

Maakt  u  Paté  of  Deeg  op  de  zelfde  wys  als  de  voorgaan* 
de:  roltfe  mede  uit,  en  fnytfe  op  de  zelfde  manier.  Doet 
dan  vervolgens  witten  van  Eyerenin  een  Schotel  of  ineen 
Beckenj  doopt  ’er  uwe  Befchuiten  ,  de  eene  voor  de  an¬ 
dere  na,  in:  laatfe  verzygen,  en  legtfe  in  een  ander Bec- 
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ken  met  veel  gepoederde  Suiker,  de  zelve  daar  mede  on¬ 
der  en  boven  bedekkende  :  legtfe  vervolgens  op  Papier, 
en  laatfe  backen  als  de  andere. 

SBrJchuit  Van  J  af  min . 

Men  moet  Spaanfe  Jafmin-bloemen  hebben ,  of  de  ge¬ 
meen  e  ,  die  wel  verlefen  ,  in  een  reine  marmere  Mortier 
ftampen  ,  en  daar  vervolgens  witten  van  Ëyeren  en  ge- 
poederden  Suiker  by  doen;  maakt  dan  je  Befchuiten  voort 
af  als  de  voorige. 

jB efchuit  Van  Citroenen . 

Neemt  wat  buitenfte  fnidfel  van  Citroenen  bereid ,  ge- 
lyk  als  die  van  Corferf :  Maakt  een  Deeg  gelykdat  van  de 
Befchuit  van  de  Orange  -  Blodlëm  ,  en  dit  wryvende 
mengt  er  het  fnidfel  van  Citroenen  onder. 

Groote  Befchuiten  Van  Citroenen. 

Laat  Suiker  aan  Broeken  Caffe')  koeken,  neemtfe 
van  ’r  vuur  ,  doet’er  wat  fnidfel  van  Citroenen  by  ,  en 
geef  daaraan  zoo  een  kleur  als  u  zal  behagen  ,  doet’er 
twee  witten  van  Eyeren  braaf  geklopt  by  ,  en  giet  aan- 
ftonds  ti  Verglaaflels  in  Vormen  van  dubbelt  Papier ,  in  de 
langte  of  breedte  gevouwen  ,  na  maate  van  den  Suiker 
dien  gy  daar  wilt  by  doen  :  Als  uw  Deeg  begint  kond  te 
werden  ,  fnyd  het  in  zoodanigen  gedaante  als  u  zal  behaa- 
gen  ,  en  laat  het  backen  na  gewoonte. 

! Befchuit  Van  SaVqyen . 

Zy  werden  op  de  zelve  manier  als  de  andere  gemaakt, 
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behalvens  dat  men  de  Witten  van  vyf  Eyeren  moet  weg¬ 
nemen  3  en  doen  wat  Oranje-Bloeflem  in ’er  plaats:  nadat 
gy  ze  wel  fait  geklopt  hebben  *  gelyk  als  de  boven  gemelde, 
legtfe  meteen  Lepel  op  het  Papier,  eveneens  als  deCon- 
ferv:  Neemt  dan  wyders gepoederde  Suiker,  waar  onder 
dat  gy  een  weinig  Meel  zult  mengen  3  en  met  het  een  en 
het  andere  dus  vermengt ,  zult  gy  uwe  Befchuit  beftroo- 
jen,  en  den  Suiker  en  ?t  Meel  welke  op  het  Papier  zyn, 
daar  ever  blazen:  Dus  bereid  zynde,  zöo  laatfe  backen  , 
dog  met  minder  vuur  als  de  andere*  Gebacken  zynde, 
zoo  ligtfe  nog  heel  warm  met  het  fcherp  van  een  mes  op* 

Andere  manier . 

Neemt  fes  doiren,  enagt  witten  van  Eyeren,  meteen 
Pond  Suiker  in  Poejer  ,  drie  vierendeel  Bloemen  -  meel , 
en  wat  Anyszaat:  klopt  het  onder  malkander,  en  laat  het 
wel  kooken :  Maakt  dan  een  Deeg  dat  niet  te  week  of  ook 
niet  te  fty f  is :  dog  zoo  het  wat  mogt  te  zagt  zyn ,  kond 
gy’er  Meel  en  gepoederde  Suiker  by  doen  om  het  fty  ver 
te  maken .  Het  dus  zyn  regte  geftalte  hebbende ,  doet  het 
in  de  blicke  Vormen  daar  toe  met  Opzet  gemaakt ,  en 
laat  vervolgens  uwe  Befchuitenin  den  Oven  half  backen. 
Halfgebakken  zynde,  haaltfe  uit  en  vervogtigtfe  boven 
op  met  geel  van  Eyeren.  Zulks  befchikt  zynde,  zetze 
weer  in  den  Oven  om  ze  voorts  af  te  backen  :  \  welk  ge¬ 
daan  zynde,  haaltfe  uit,  en  geeft  wel  agt ,  dat  ze  niet  te 
veel  gebrand,  nog  ook  te  zagt  zyn:  fluitfe  dan  op  ineen 
plaats  die  nog  te  koel  nog  ook  te  droog  is. 
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Bifcbuit  op  ^ yn  Cancelkrs  Vrouw . 

Neemt  agt  verfle  Eyeren ,  doet’er  het  WitenhetGe- 
voggeit  of  Hanetret  af ,  doet  dan  de  Dooiers  in  een  Scho¬ 
tel  of  in  een  aarde  Kom  ,  en  breektfe  met  een  Silvere 
Lepel  j  en  na  maate  datgy  zekiopt,  doet ’er  fyne  Brood¬ 
suiker  by  ,  Lepel  voor  Lepel ,  altyd  fterk  omroerende: 
doet’er  eenige  tyd  naar  na  twee  Lepels  vol  meel  by ,  een 
weinig  gekneuft  Anys-zaat,  en  een  weinig  water  van 
Oranjen-BloefTèm:  Mengt  het  alles  braaf  onder  een  ,  en 
houd  aan  om’ er  gepoederde  Suiker  by  te  doen  ,  tot  dat 
het  als  een  Deeg  is,  dat  gy  zult  leggen  of  Spuiten  op  Pa¬ 
pier  in  zodanige  gedaante  als  ’t  u  zal  behagen:  Gemaakt 
zynde ,  zult  gy  uw  Befchuit  in  een  Oven  van  rood  Koopcr , 
met  klein  vuur  boven  en  onder,  doen  bakken:  Gebacken 
en  koud  zynde ,  neemtfe  handig  op,  en  fluitfe  weg. 

Bïfchuit  op  ^ yn  Vrouw  Rdrbers. 

Gy  moet  nemen  een  Pond  zoete  Amandelen  ,  en  een 
vierendeel  bittere ,  peltfe ,  ftamptfe  klein  in  een  Mortier, 
en  doet’er  van  tyd  tot  tyd  een  wit  van  een  Ey  by  ,  op 
dat  ze  niet  zouden  te  Qlieagtig  worden. 

Dit  gedaan  zynde  ,  zult  gy  uw  Deeg  uit  den  Mortier 
nemen ,  en  even  zoo  veel  gewigts  van  gepoeyerde  Suiker 
cn  eenige  Witten  van  Eyeren  nemen  ,  gy  zult  het  alles 
wel  onder  een  vermengen  ,  het  met  dje  hand  in  een  Pan 
knedende. 

Dit  Deeg  in  een  goede  flaat  zynde  om  te  mogen  ge¬ 
bruikt  werden  ,  maakt  gy  Befchuiten  zoo  breed  als  een 
Ryksdaalder ,  maar  dunner  *  zulks  doet  men  gemeenlyk 
met  een  Mes*  gy  zult  ze  fchicken  op  een  blad  Papier  op 
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d  eenige  Afftand  de  eene  ya b  de  andere  >  doetfe  dan  in  den 
?|  Oven,  terftont  vuur  daar  op;  en  als  men  zier  dat  de  Be« 
d  fchuiten  wel  zyn  gerezen  ,  en  dat  kleur  genoeg  hebben  , 
doet  men  ’er  vuur  onder  om  ze  wyders  af  te  backen. 


Bc fchuiten  op  ^ yn  Daupbines. 
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Men  neemt  drie  of  vier  Eyeren ,  men  kloptfe  wel,  en 
doet ’er  vier  of  vyf  vinger-greepengepoeyerde  Suiker  by, 
zoo  veel  Citroen- fchil  ,  en  vier  of  vyf  Lepels  vol  Meel  dat 
te  vooren  wat  in  den  Oven  gedroogt  is. 

Alles  wel  zynde  beflagen  ,  giet  het  uit  op  bladen  Pa¬ 
pier  met  Suiker  beftrooit ,  poeyert  op  de  zelfde  wys  uw 
Deeg  boven  op  j  en  laat  het  in  den  Oven  backen  met  een 
matig  vuur. 

Gebacken  zynde,  zoo  haal  je  het  uit ,  voorts  zoo fnyd 
gy  uwe  Befchuiten  op  dien  zelfden  tyd  met  de  Papieren 
daaronder,  gelyk  als  gy ’t begeert;  en  om  de  nettigheid, 
doet  men  ’er  het  Papier  met  een  Penne-mes  af,  zulks  ge- 
fchied  met  een  behendigheid  :  voorts  fluit  men  ze  weg* 
om  ze  by  gelegentheid  aan  te  regten  ,  of.  men  eet  ze  ten 
eerften  op. 


i 


Kequaam  V'erglaajjel  Voor  de  Bi  fchuiten. 

Zoomende  Blfchuiten  wil  Verglazen,  zie  hier  het 
Vergaaflel  ,  waar  van  dat  men  zig  kan  bedienen  .*  Men 
neemt  het  wit  van  een  Ey  en  gepoederde  Suiker  ,  men 
klopt  het  alles  wel,  tot  dat  het  een  dikte  heeft  bekomen 
by  na  als  Kinder-pap. 

Dit  mengzel  gedaan  zynde,  zoo  neemt  men  ’t  met  een 
Mes,  men  fmeert  het  over  de  Befchuit ,  en  men  laat  dit 
Verglaaflfel  drogen  over  weinig  vuur  ,  tot  dat  het  is  hard 
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geworden  ;  ook  kan  met  het  Verglazen  met  een  Ver- 
glaaffei  van  wel  riekende  Water  en  Suiker  ,  alles  onder 
malkander  gemengt. 

Amandelbrood  (^M'ajjepams. ) 

De  Majfepatnen  zyn  al  van  oude  tyden  op  de  Tafels  in 
k  gebruik  ge  weeft,  en  ze  dienen  ook  nog  hedendaags  tot 
een  Cieraad  ,  en  den  luft  die  men  heeft  ornze  te  eeten* 
men  maaktfe  in  veele  Gedaanten*,  men  maaktfe  tot  Taar¬ 
ten  ,  en  meerandere  kleine  ftucken  van  dePaftey-backery  ; 
men  maakter  kleine  Rotzen  ,  Sterkten  en  meer  andere 
diergelyke  zaken  van,  welke  dat  ons  het  vernuft  kan  inge¬ 
ven,  en  dat  het  Verftand  en  de  Konft  van  die  het  onder¬ 
neemt  volmaakt  maakt.  Zulke  ongemeene  Stukken  wer¬ 
den  voor  de  groote  maaltyden  toebereid  ,  en  werden  in 
groote  Korven  opgedift.  Laat  ons  zien  hoe  dit  in  ’t  werk 
gaat. 

Neemt  een  Pond  zoete  Amandelen,  peltfe  in  warm 
Water  ,  en  laatfe  koud  worden  in  water  ,  neemtfe  daar 
uit,  en  laatfe  in  een  Servet  verzypelen:  Stamptfe  dan  ia 
een  Marmeren  Mortier  met  een  Palm*  of  andere  houten- 
Stamper  •>  dog  vergeet  niet  om  ze  dikwils  met  wit  van 
Eyeren  te  bdproeyen  ,  of  met  water  van  Oranjembloef- 
fem  ,  of  iets  anders  dat  welriekend  is,  tot  dat  ze  zoo  klein 
en  effen  als  Meel  zyn.  Laat  vervolgens  drie  vierendeel 
Pond  van  den  beften  Suiker  die  gy  vind,  tot  a  Soufle  ko¬ 
ken  ;  gekookt  zynde,  zoogietfeopuwe  Amandelen  ,  die 
gy ’er  zult  onder  mengen  met  uwe  Spatel:  Zet  alles  weer 
op  het  vuur ,  en  roert  het  ook  altyd  met  de  zelfde  Spatel  > 
naarflig  agt  gevende ,  dat  ’er  niet  aan  en  brande ,  nog  aan 
den  bodem  nog  aan  de  zyden  van  de  Pan>  en  als  gy  ver¬ 
neemt 
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i  neemt  dat’er  niets  aanhangt  ,  zet  dan  uwe  Paté  af.  Eer 
dat  men’erde  handen  aanflaat  moet  men 't  laten  koud  wer- 
:  den  ,  en  dan  de  onderfte  korften  maaken,  welke  dat  men 
i  met  Vormen  uitfnyd  *  men  laatfe  voorts  op  Papier  vallen , 
men  ichiktze  daar  op  om  ze  daar  na  te  doen  backen; 

:  men  moetfe  maar  van  eene  kant  na  ’t  vuur  zetten  ,  eh  men 
ijl  V erglaatfè  ondertuffen  aan  den  anderen  kant ,  en  laat  het 
r  even  eens  na  gewoonte  backen. 

ICpmnklyh  Maffe  pain. 


epain 


Neemt  het  Paté  of  Deeg  van  gemeene 
trekt  het  op  een  Tafel  een  Vinger  dik  uit ,  fnyd  het  in 
ftukjensj  en  maakt’cr  groote  Ringen  van  omtrent  als  een 
Ey  *  doopt  voorts  deze  Ringen  in  het  witte  van  Eyeren  , 
en  bedektfe  t’eenemaal  met  gepoejerde  Suiker  :  Neemt 
een  wit  van  een  Ey*  wryf  het  in  den  Mortier ,  en  al  wry- 
vende  doet’er  allengskens  wat  Suiker  by  ,  en  houd  niet 
op,  tot  dat  gy  als  een  Slag  van  flap  Deeg  hebt  gemaakt: 
In  dien  ftaat  zynde  ,  zoo  maakt  kleine  Bolletjens,  zoo 
groot  als  het  binnenfte  van  uwe  Ringen  ;  haalt  de  gezei- 
de  uit  den  Suiker,  daar  gy  ze  mede  hebt  bedekt,  fchiktfe 
op  het  Papier,  en  plaatft  in  elk  een  Bolletje  ,  en  laatfe  in 
een  koperen  Oven  kooken. 

Gekrulde  Majjtpain. 

Neemt  zoete  Amandelen,  peltfe  en  ftamptfe  gelyk  de 
andere,  na  dat  ze  wel  zullen  gedampt  zyn  ,  meng’er 
i  dan  ,  by  beetjens  feffens  ,  gepoeyerde  Suiker  onder,  en 
vaar  daar  mede  geduurig  voort  tot  dat  gy  een  handelbare 
Deeg  hebt ,  dat  gy  als  in  draden  zult  uitrekken  of  fpuiten , 

zoo 
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zoo  als  het u zal  behagen.  Aldus  toebereid,  plaatft  hetr 
op  Papier  in  zoodanigen  gedaante  of  figuur  als  gy  zule 
begeeren.  Daar  na ,  laat  het  maar  aan  eene  kant  backen 
met  het  dekfel  van  den  Oven  ,  en  laat  het  koud  werden: 
koud  zynde  ,  laat  de  andere  kant  even  eens  backen ,  legt 
ze  warm  op  Papier  -9  en  uwe  Majjepain,  alzoo  gemaakt, 
zalligt,  lekker,  fraai,  goeden  volmaakt  aangenaam  zyn. 

Majjepa'm  op  ^ yn  Hertogms . 

Men  neemt  Amandelen ,  die  men  handelt  na  gewoon¬ 
te,  en  die  men  onder  't  Stampen  met  wit  van  Ey  gemengt 
met  Oranjen-Bloeflem-W ater  befproeit ;  men  moet  even 
veel  zwaarte  van  Suiker  a!s  de  Fate  is  hebben ,  men  moet  ze 
totiï  la  Plumekooken  >  waar  nadat  men’er  gedampte  Aman¬ 
delen  by  doet,  die  men  dan  incorporeert  met  den  Suiker. 

Dit  gedaan  zynde,  zet  men  \  nog  wat  op  vuur  om  het 
droger  te  maken,  het  lullig  omroerende,  tot  dat  men  ’t  kan 
behandelen  j  en  dat  het  niet  meer  aan  de  Pan  blyft  hangen. 

Leg  dan  uw  Feite  op  een  Tafel  met  Suiker  beftrooit, 
maakt  dan  groote  Rollen  daar  van,  en  laatfe  wat  Uil  leg¬ 
gen  ,  daar  na  zult  gy  ’er  Maffepainen  van  maken  van  zoo¬ 
danigen  figuur  als  gy  zult  begeeren. 

M ajjepain  Van  Monfieur.  ! 

Neemt  een  vierendeel  van  de  befte  Amandelen,  peltfe 
en  ftamptfe  zoo  klein  als  gy  kont  *  doet ’er  twee  veriïe 
Witten  van  Eyeren  by,  wryft  het  wel  te  zamen,  doet’er 
Poeder-Suiker  by,  nog  houd  niet  op  tot  dat  gy  een  han¬ 
delbaar  Paté  of  Deeg  hebt  ,  doetfe  dan  in  een  Spuit  die 
een  groote  yzere  Stamper  heeft,  maaktfedan  aan  Ringen 
in  een  koperen  Oven  met  klein  vuur  ,  en  je  zulfer  wat 
fraais  en  wat  goeds  van  maken.  Afa(]e~  j 


/ 


KOOK-BOEK. 


iMrtjfepain  op  ^ yn  Trinccs. 

Neemt  een  Pond  zoete  Amandelen,  peltje  netjens , 
en  doet  fe  in  een  Mortier;  mengt  by  je  Amandelen  een 
Pond  fyn  geftoote  Brood-Suiker  j  en  wat  buiten  afrafpzel 
van  een  groene  Citroen,  ftampt  alles  te  zamenen  legt  het 
dan  op ’t  Papier  in  die  gedaante  als  ’t  u  zal  believen:  Laat 
het  dan  met  vuur  op  zyde  met  het  Oven-dekfel  backen : 

'  Aldus  dan  gebacken  zynde  ,  laat  het  koud  worden  ,  en 
daar  na  ook  aan  den  anderen  kant  backen. 

Mafje  pain  Van  Oranjen-  Appelen. 

Neemt  een  Pond  Amandelen,  peltfe  enftamptfe,  laat 
drie  vierendeel  Suiker  »  JVty?;  kooken;  zet  het  van ’t  vuur, 
en  doet  er  de  Amandelen  by  ,  die  gy’er  braaf  zult  onder 
roeren  :  Neemt  dan  vervolgens  omtrent  een  half  pond 
V  lees  van  Oranjen  -  Appels  vogtig  gekonfy  t ,  laat  ’er  de 
Syroop  afloopen,  ftamptfe  en  mengtfe  met  uwe  Amande¬ 
len  :  Laat  het  alles  tezamen  in  een  Pan  kooken,  alles  ge- 
duurig  van  den  grond  en  de  kant  afroerende  ,  tot  datje 
Paté  niet  meer  aan  de  Pan  blyft  hangen  :  Legtze  dan  op 
Papier  in  een  zoodanigen  figuur  als  u  zal  behagen  ,  en 
laatlè  weer  aan  eenen  kant  met  het  heete  Oven-dekfel  bac¬ 
ken:  laat  die  zyde  dan  koud  worden--  koud  zynde,  ver- 
glaaft  dan  die  zyde  welke  dat  nog  ongebacken  is  ,  en  na 
dat  gy  dit  zult  gedaan  hebben,  laatfe  dan  backen ,  gelyk 
als  de  andere  zyde. 

Dit  vernis ,  Smeerfèl  of  Verglaaffel ,  maakt  men  van 
Wit  van  Ey,  gepoederde  Brood-fuiker ,  en  het  buitenfte 
Afrafpzel  van  Citroenen.  Deze  Maffepain  is  zeer  lecker: 

<  Ii.  Deel.  ’  F  in 
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in  plaats  van  't  Vlees  van  Citroenen  kan  men  Marmelade 
neemen. 

c jnalppain  Van  Citroenen. 

Men  maaktlè  op  de  zelfde  manier  als  die  van  de  Oran jen, 
uitgenomen  dat  men  in  de  plaats  van  het  Vlees  van  de 
Oranje,  neemt  het  Vlees  van  de  Citroen  ,  o{  Marmela¬ 
de ,  en  dat  men  voorts  betragt  alles  dat  ’er  in  den  voor- 
gaanden  Artykel  is  gezegt. 


Maakt  voor  eerfl.  een  Deeg  gelyk  als  van  den  gemeene 
Majfepain ;  trckfe  aan  draden  op  een  Tafel ,  en  fchiktfe  in 
zoodanige  figuuren  als  ’tu  belieft,  laatfe  dan  een  weinig 
in  den  Oven  droogen  :  Voorts  meteen  weinigje  Oranjen- 
bloeflèm- of  ander  riekend  Water  befproeyende  j  legde  in 
een  Schotel ,  mengt  ’er  dan  allengkens  gepoederde  Suiker 
vanhetZap  vand  ^Marmelade  by ,  van  zoodanig  Fruit  als 
gy  begeert  >  mengt  het  al  tezamen  met  een  Lepel,  totdat 
uw  Verglaas  omtrent  zoó  dik  is,  als  Kinder-pap ,  ofalsgy 
wilt }  doet  een  Wir  van  Ey  in  een  Schotel ,  breekt  het 
met  een  Lepel ,  en  maakt  dit  Verglaaffel  voorts  als  het 
voorgaande}  dog  vergeet  niet  onder  het  dik  worden ,  om 
’er  wat  Citroen-zap  by  te  doen.  Uw  Verglaaffel ,  op  de 
eene  of  de  andere  wys  gemaakt  zynde  ,  neemt  uwe  (hik¬ 
ken  MaJJepain ,  fmeert  ’ereen  van  deze  twee  Verglaaffels  op , 
ïegtfe  daar  na  op  Papier,  en  laatfe  den  eenen  kant  naden 
anderen  bakken,  als  hier  boven ,  met  het  Oven-dekzel. 

Merkt  aan ,  dat  deze  twee  Verglaaflèls  konnen  dienen 
om  allerleyflag  van  Pdten ,  van  Taarten  met  Bodemen  en 
Fruiten  te  Verglafen  en  te  Beglanfien. 
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HET  VI.  HOOFD -STUK. 

t 

Van  de  Ingefuikerde  Vrugten  of  ConferVen. 

# 

^r^Onjerf  is  een  drooge  Confituur  ,  die  men  met  Suiker 
i  j  van  veelderley  Paten  van  Fruiten,  of  Bloemen,  en 
?  wat  dat  dies  meeris,  maakt,  om  ze  aangenamer  van  fmaak 
te  maken.  Dit  is  een  hulp  niet  min  aanmerklyk  voor  de 
\\  Spys-kamer ,  als  tot  een  glans  van  het  Nageregt,  en  ’t 
l|  geene  dat  het  uitlevert ,  waar  mede  men  ze  mag  doffee- 
;ij  ren  ,  de  praktyk  is  gemaklyk  :  Zie  hier  wat  dat  men  er 
in  heeft  in  agt  te  nemen. 


H 
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Conferf  Van  ^oo^en. 

Neemt  van  de  Roodfte  Roozen  die  men  vind :  droogt fe 
zoo  zeer  a!s  gy  kond  in  een  Silvere  Schotel  op  weinig 
vuur  ,  of  anders  in  een  kopere  vertinde  ,  of  in  een  tinne 
Schotel,  en  roert  ze  dikwils  met  de  hand  om  5  wel  droog 
zynde  ,  zoo  dampt  ze  en  zift  ze  door  een  digte  Zeef, 
weikt  ze  dan  in  Citroen-zap ,  waar  op  gy  dan  een  loot  van 
defe  gepoederde  Roozen  zult  leggen  ;  en  by  gebrek  van 
Zap  van  Citroenen  ,  neemt  Verjuis  3  neemt  dan  voorts 
Suiker,  kookt  ze  tot  k  la  Pliime 3  gekookt  zynde,  zet  ze 
van  ’t  vuur  ,  en  doet  ze  met  je  Spatel  wit  werden  3  doet 
'er  uwe  Roozen  in ,  en  laat  het  daar  zoo  langtot  dat  uwe 
Ccmpofitie  heeft  kleur  gevat  3  dog  zoo  eensby  ongeluk  uwe 
Suiker  te  hard  mogt  zyn  gekookt ,  doet  'er  dan  het  Zap 
van  een  heele  of  een  halve  Citroen  by  ,  na  mate  dat  gy 
het  zult  noodzaakelyk  oordeelen  3  laat  alles  wat  verkoe¬ 
len,  en  fchept  het  op. 

F  z  Andere 
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Andere  manier. 


Neemt  aan  Poejer  gedampte  Provintie-Roofen,  mengt 
ze  met  wat  Citroen-zap  -9  Kookt  de  Suikert  Soufléf  zetze 
van  ’t  vuur,  roert ’er  je  Roozen  onder  ,  en  fcheptfe  op 
als  vooren. 


Neemt  een  hantje  vol  Oranjen-Bloeflems  ,  plukt  de 
Blaatjens  van  haare  Knopjens,  en  kerftfe  klein,  laat  dan 
een  Pont  Suiker  tot  iïSoujlé  koken  >  gekookt zynde,  neemt 
het  van  ‘t  vuur,  en  dompelt  uwe  Oranjen-bloeflems  met 
een  Lepel  of  Spatel  daar  in :  Men  moet  het  alles  v/el  door¬ 
dronken  maken  en  ter  deeg  mengen ,  ten  einde  dat  defe  gant- 
ze  Compofitie  overal  gelyk  zy  *  draag  boven  dien  zorg  om 
den  Suiker  luftig  te  roeren  rond  om  van  de  Pan  af  ,  zoo 
lang  tot  dat  ’er  een  blinkent  V  lies  opkomt  *  fchept  als  dan 
uw  Con/erföp  in  Vormen ,  die  gy  er  voor  hebt  gereed  ge¬ 
ilek,  het  zy  dan  van  blek  of  anders  $  in  deze  Vormen 
koud  zynde  geworden  ,  neemt  gyze  daar  uit  om  te  be¬ 
was  ren,  en  ze  aan  te  regten  als  het  van  noden  is  ,  na  dat 
men  ze  met  een  punt  van  een  Mes  heeft  afgefneeden. 


Andere  manier . 


Neemt  Oranje -Bloeflem  ,  pluktfe  van  de  Knop  ,  en 
ftampt  de  blaatjens  .*  laat  Suiker  A  Souflé kooken,  zetze 
van  het  vuur,  doet  ’er  uwe  Granjen-Bloeflems,  gedampt 
zynde,  by*  en  handelt  daar  mede  verders  als  met  het  voor- 


Co  v/erf 


KOOK-BOEK. 


:;i 


:■ 


:?lj 

ii; 

\\ 

.)*! 

iï 


4f 

Confcrf  Van  Oranjen-'Bloejfem-lVater. 

Men  maakt  het  op  die  zelfde  wys  als  de  voorige;  maar 
men  moet  ’er  Oranjen  -  Bloeflem  -  W  ater  onder  mengen  , 
na  dat  de  Suiker  gekookt  is.  Daar  zynder  welke  dat 
deie  wys  ook  meerder  agten  in  dc  andere  Bloemen  3  voor 
zoo  veel  zig  dit  Water  beter  incorporeert  en  vermengt, 
en  dat  dien  verheven  (maak  veel  levendiger  enbevalligeris. 

Confcrf .  Van  Citroen  -  Zap. 

Maakt  ze  op  de  eigende  manier  als  die  van  ’t  Water 
van  Oranjen  Bloedem,  daar  by  mengende  Citroen-zap, 
na  de  kooking  van  de  Suiker  ,  en  dat  gy  het  zult  hebben 
van  het  vuur  gezet. 

Deze  Corfetfi s  zeer  aangenaam ,  en  men  fchryftze  voor 
tot  de  Flaauten  en  Qualikteo ,  welke  de  Zwangere  Vrou¬ 
wen  overkomen. 

Conferf  Van  de  buitenjle  Snipfels  Van  Citroenen . 

Neemt  een  fchoone  Citroen,  rafptfè,  en  laat  dat  Rafp- 
zel  in  zuiver  Water  vallen  *  giet  het  door  een  doek  ,  en 
laat  het  wel  drogen  ;  kookt  dan  Suiker  k  Soiiflé  >  zet  ze 
van  het  vuur  3  doet’er  je  Rafpzel  in  5  en  maaltje  Conferf 
voort  af  gelyk  als  de  voorgaande  ,  dat  is  te  zeggen,  dat 
men  deze  Compojitie  zoo  veel  laat  uitrooken  (  evaporeren  ) 
tot  dat’creen  Velletje  opkomt. 

Conferf  Van  allerley  Slag  Van  Fruiten . 

Neemt  van  de  befte  en  uitgeleezenfte  Keiflen  ,  mits¬ 
gaders  van  de  befte  Abrikoozen  ,  Pruimen ,  Perficken, 
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of  groene  Amandelen ,  gekonfyt  engedroogt,  enkerftze 
in  kliene  brokjens :  Laat  Suiker  a  Souflé  kooken  ,  in  den 
welken  gekookt  zynde-,  gy  dit  Fruit  zuitdoenj  Leef  dan 
voorts  met  je  Confcrf  gelyk  als  met  de  andere  ,  na  dat  gy 
daar  omtrent  fcherpelyk  zult  hebben  waargenomen  al  wat 
*er  is  gezegt. 

Deze  wyze  om  Conferven  te  maken  ,  ftelt  men  in  dien 
tyd  te  werk  als ’er  deze  Vrugten  nietenzyn,  omdatmen 
terwyl  dat  het  haar  regten  tyd  is  ,  de  Keiflen  neemt,  en 
doet  ze  haar  Water  afgeven  ,  en  legt  ze  op  een  Teems  om 
te  verzygen  *  dit  gedaan  zynde  ,  ftampt  men  ze  in  een 
Mortier  j  wegens  de  andere  Fruiten  waar  van  men  heeft 
gefproken,  die  ftampt  men  maar,  waar  na  dat  men  ze  op 
het  vuur  ftelt  om  ze  te  doen  drogen.  Laat  dan  vervolgens 
Suiker  tot  h  Caffé  kooken  ,  mengt  daar  onder  het  Grond- 
zap  der-yVrugt  van  de  welke  dat  gy  uwe  Conferf  tragt  te 
maaken ,  en  maakt  het  voorts  gelyk  als  gezegt  is. 

Conferf  of  ^yn  Intendantus . 

Neemt  Citroen-fchil,  Piftaches,  Abrikoofen  en  Kers¬ 
zen  ,  fnydfe  gelyk  als  gezegt  is  in  kleine  ftukjens  ,  door¬ 
zaait  ze  met  gepoederde  Suikeren ,  en  laat  ze  by  een  klein 
vuurtje  droogen  :  Neemt  dan  Suiker  ,  kooktfe  a  la  Plume 
Wat  fterk  ;  en  zonder  die  van  ’t  vuur  te  zetten  ,  doet’er 
uwe  Fruiten  in :  Zoo  ras  als  gy  den  Pluim  van  uwe  Suiker 
zult  vernemen  j  zet  ze  af  ,  en  laatze  wit  worden  of  (lol¬ 
len  :  Eindelyk  als  de  kleine  Verglazing  of  het  Vliesje 
daar  op  komt,  fchept  dan  je  Conferf  met  een  Lepel  op. 

Men  noemt  deze  Conferf  zoo  ,  om  dat  men  zegt,  dat 
de  Vrouw  van  eenen  Intendant  van  Pikardyen  ze  heeft  uit¬ 
gevonden  ,  en  dat  zy  zig  daar  van  boven  al  bediende.1 

Conferf 
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Conferf  Van  Tifhubes. 

'  ■ 

Neemt  gekraakte  Piftaches,  peltfe,  legtfe  dan  in  kout 
i: i-ij  water  ,  laatfe  droogen ,  na  dat  gy  ze  door  een  doek  hebt 
; : gegoten  ,  ftamptfe  zoo,  dat’er  geen  kruimelen  overbly- 
s  ven,  mengt  er  wat  Oranjen-bloefTem-water  onder,  afwat 
Marmelade  van  eenig  Fruit  dat  gy  begeert ,  of  Vlees  van 
Citroenen  of  van  Qranjens  j  men  moet  het  alles  wel  ver- 
i  mengen,  en  vervolgens  Suikert  Soufièdotn  kooken,  waar 
i  in  dat  gy  uwe  Piftaches  zult  doen ,  en  voorts  uwe  Conferf 
i i  maken  als  de  andere. 


Andere  meinier . 


Neemt  Piftaches  en  ftamptfe  $  laat  Suiker  k  la  Plumc , 
datis ,  tot  als  Veerenof  rachswyzedraaden,  kooken:  ge- 
;  kookt  zynde,  laat  ze  wit  werden  >  dat  gedaan  zynde,  doet 
'er  uwe  Piftaches  in  en  roert  ze  om  :  Schept  ten  laatften 
uw  Conferf  op  het  Papier.  Deze  Conferf  is  wei  zoo  deli- 
u  ikaat  niet  als  de  eerfte  ,  maar  ze  koft  minder ,  en  is  nog 
laangenaam  genoeg. 

. 

Conferf  Van  Granaat- Appelen. 

Neemt  de  Granaat-  Appelen  ,  druktze  in  een  Servet  , 
trekt  'er  het  Sap  uit,  en  doet  het  in  een  Schotel  met  een 
weinig  Suiker  gepoedert ;  maakt  het  over  het  vuur  wat 
i  warm,  tot  den  Suiker  is  gefmolten:  laat  vervolgens  Sui¬ 
ker  tot  a  Souflé  kooken  ,  gekookt  zynde ,  zet  ze  van  t 
vuur ,  doet ’eruw  Granaat-zap  by ,  en  fchept  uwe  Conferf 
op  als  de  andere ,  terwyl  dat  het  Vliesje  zal  beginnen  te 
komen. 

Conferf 
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Conferf  Van  Violen  9 

Neemt  Viool-blaadjens  wel  verleezén  van  hunne  Knop- 
jens,  ftamptze  in  een  Mortier  ,  wringfe  dooreen  doek, 
en  trekt  er  't  zap  uit  5  kookt  Suiker  a  Soufle ,  zet  ze  van  ’t 
vuur,  en  doet  ’er  uw  zap  van  Violen  by ,  als  je  Suiker  zal 
neer  (laan  *  mengt  het  ter  deeg,  enopfcheppende,  drukt’er 
wat  Citroen-zap  by ,  en  do£t  terftond  uwe  Conferf  in  de 
Vormen*,  koud  zynde,  zult  gy  ze  uit  de  Vormen  nemen, 
om  ze  met  de  punt  van  een  Mes  te  fnyden  ,  zoo  als  gy 
zult  begeeren  >  en  alzoo  fnyd  men  alle  de  Conferven . 

Conferf  Van  Framboiferu 

Neemt  van  de  fchoonfte  Kerflèn  ,  doet 'er  de  Steenen 
uit ,  en  laat  ze  een  weinig  in  een  weinigje  Waters  koo- 
ken,  laatze  voorts  verzygen,  peltfe  en  droogtfe  wel. 

Dit  gedaan  zynde,  voegt’er  dan  eenige  handen  vol 
Framboifèn  by  met  haare  Kernen;  of  anders  ,  houd  u  te 
vreden  met  uwe  Framboifen  door  te  wringen,  en  het  Zap 
met  uwe  Keriïen  te  mengen  >  daar  na  zult  gy  Suiker  a  CajJè , 
dat  is  aan  Broeken ,  kooken ,  gy  zult  daar  uwe  Compojitic 
bydoen,  en  het  alles  braaf  bearbeiden  >  dus  je  Conferf  ge¬ 
maakt  zynde  ,  zult  gy  ze  opfeheppen  als  de  andere  ,  en 
mede  zoo  fnyden* 

Conferf  in  gedaante  Van  [rieden  Mam . 

^  '  *'  f  •  •*  i  ;  •;  .  1 

-  s  a  ‘ 

Neemt  van  den  beften  Suiker  die  men  vind,  verdeeltfe 
en  doet  ze  in  twee  Pannen  ,  en  laatze  tot  Soufle  kooken, 
zoo  wel  in  de  eene  als  in  de  andere  :  doet  by  beide  ,  of 
ztp,  of  het  buitenftefchilletje  van  Citroenen,  en  een  \yei- 
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nigje  ( Sinaber )  Vermlioen  by  een ;  roert  het  braaf  om  met 
den  Suiker  ,  om  het  Corileur  te  doen  vatten:  Legtdan  ver¬ 
volgens  een  laag  witte  Conferf  op  het  Papier  omtrent  zoo 
groot  als  een  handj  daar  boven  op  een  andere  van  de  roode 
Conferf  ■,  op  de  roode  weer  een  witte  en  zoo  voorts ,  tot  dat 
je  Lagen  ryzen  tot  vier  vingeren  breed  dikte  ,  op  die  wys 
dat  de  laatfte  rood  isj  fnyd  het  dan  met  een  Mes  in  de  ge¬ 
daante  van  fiieeden  Ham ,  en  keer  het  om  op  het  Papier, 
Vergeet  niet  dat  altyd  wanneer  datje  roode  Conferf  moet 
nemen  ,  dat  gy  ’er  dan  een  weinig  Sinaber  by  doet ,  om 
ze  nog  rooder  te  maken. 

;  ''  Andere  manier. 

Neemt  een  deel  geftampte  Piftaches*  Poeder  van  roode 
Roozen  met  Citroen-zap,  bevogtigt  een  ander  deel  j  en 
tot  Deeg  geftampte  Amandelen  het  derden  deel :  doet 
deze  drie  dingen  in  byzondre  vaten  ,  doet  omtrent  ander¬ 
half  Pond  Suiker  tot  de  hoogte  of  dikte  van  Conjerf  koo- 
ken:  gekookt  zynde ,  verdeeltfedanin  driedeelen,  waar 
van  dat  gy  ’er  twee  zult  bewaaren  ,  die  gy  op  de  warme 
aflè  zult  zetten ;  by  het  overige  zult  gy  uwe  Roozen 
doen  }  en  na  dat  gy  ze  wel  zult  daar  onder  hebben  ge- 
mengt  ,  zoo  zult  gy.  ’t  alles  op  een  blad  dubbeld  Papier 
uitgieten,  datje  twee  vingerbreed  hoog  in ’t  vierkant  zult 
omvouwen  ,  de  vier  hoeken  met  fpelden  vaft  makende: 
zulks  gedaan  zynde,  en  als  dan  de  eerfteuitgegoote  Suiker 
half  koud  zal  wezen ,  en  geverft  van  de  Roozen }  neemt 
dan  je  Amandelen,  mengtfe  onder  een  ander  gedeelte 
vandenSuikerdiegyopde  warmeas  hebt  gezet,  engietfe 
uit  boven  op  die  bereiding  ;  doende  verders  het  zelfde 
met  de  Piftasjes ,  en  het  laatfte  gedeelte  Suiker.  Einde- 

II.  Deel.  G  lyk 
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lyk  als  het  alles  bequaam  zal  wezen  om  te  werden  gelhe¬ 
den  met  het  Mes  ,  doet  dan  de  Randen  van  het  Papier 
neer,  en  fnyd  het  in  fneden  van  dikte  als  een  Schelling. 

Gedraaide  Suiker ,  !Penye  (  Caramel .) 

Laat  van  de  fraaifte  Suiker  a  CaJTé  kooken  :  deze  ge* 
kookt  zynde,  zetze  van ’t  vuur >  doet  'er  wat  EJfe ntie  van 
jtmber  by  ,  giet  het  met  de  Pan  aan  kleine  ronde  Koek- 
jens  op  een  Tafel-bord,  of  in  een  Silvere  Becken. 

Jndere  manier. 

Smelt  Suiker  met  een  weinigje  water  ,  ten  einde  dat 
het  kookzel  fterker  zy  als  dat  van  de  Conferf :  doet  ’er 
Syroop  van  Venus-hair  Syr.  Capill.  Veneris }  by  ,  en  laat 
het  alles  in  koud  water  vallen . 

Ditflag  van  Suiker-Koekjes  ( 'Tabletten )  zyn  wonder- 
lyk  goed  voor  de  Borft ,  en  om  de  Fluimen  los  te  ma¬ 
ken  ,  daar  zyn  weinig  voorname  F  milten ,  welke  dat  daar 
van  niet  altyd  voorzien  zyn. 
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Vogtige  of  Floeyende  Kgmfituuren. 

Zie  hier  een  deel  van  de  noodzaaklykfte  dingen  voor 
een  Keuken-meefter ,  en  waar  van  de  manier  beter 
tot  vele  Perzoonen  behoort ,  als  alle  het  gene  waar  van  dat 
men  tot  nog  toe  heeft  gefprooken.  De  byzondere  zul¬ 
len  'er  haare  Voldoening  vinden  ,  zoo  wel  als  die  welke 
het  Keuken- Ampt  willen  leeren  ,  de  oeffening  daar  van 
ligt  zynde :  men  zal  van  deze  waarheid  oordeelen  door  ’t 
onderwys  dat  men  ’er  van  geeft.  Zie  hier  eens  hoedanig 
dat  dit  is.  Met  de  vroegfte  Fruiten  zullen  wy  beginnen , 
gelyk  daar  zyn  de  groene  Abrikoozen  ,  en  Amandelen , 
en  de  andere  Vrugten  die  deze  volgen. 

Groene  Abrikoozen  Fbgtig. 

Neemt  groene  Abrikoozen  zagt  gekookt  en  gefchilt» 
legt  ze  in  het  koude  Water  j  maakt  voorts  het  Water 
1  warm  ,  doet  ze  daar  in  ,  en  zet  ze  op  een  klein  vuurtje, 
tot  dat  ze  beginnen  groen  te  werden  ;  neemt  ze  van  het 
vuur,  en  laat  ze  koud  werden,  in  haarwater}  koud  zyn¬ 
de,  doet  ze  weer  in  koud  Water:  Kookt  Suiker  a  Lijf/, 
en  doet’er  de  Abrikoozen  in ,  welke  dat  gyeerft  hebt  laten 
verdruipen ,  na  dat  gy  ze  had  uit  het  Water  gehaalt :  laat 
ze  een  weinig  kooken,  fcheptze  op ,  en  laat  ze  een  wei¬ 
nig  koud  werden }  zet  ze  weer  op  het  vuur  ,  en  laat  ze 
kooken  tot  dat  de  Syrooptot  <1  jerlé  is  gekookt :  doetze 
in  Steene  of  Percelaine  Potten  ,  en  dekt  ze  wel  toe  als 
’zy  zullen  koud  wezen, 

G  a  Groene 
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Groene  Abrikoozen  Gekonfyt  metier  Huit, 

Indien  dat  gy  groene  Abrikoozen  met  hunne  Huid  wilt 
Konfy  ten :  moet  gy ,  om  ’er  van  haar  wol  of  donft  te  rei¬ 
nigen  3  in  de  loog  doen,  gelykalswy  inhct  Hoofd-Stnkvm 
de  Conpofitic  hier  vooren  hebben  geleerd  ;  daar  na  in  den 
geklaarden  Suiker  doen  ,  zoo  dat z’er in  zwemmen,  dan 
zeven  of  agt  walmen  doen  opkooken  ,  weer  af  zetten  en 
laten  verzygen  ,  doet  voorts  de  Abrikoozen  weer  in  de 
Pan  ,  doet ’er  wat  Suikers  by,  vaar  met  dezen  arbeid  tot 
drie  of  viermaal  voort,  t’elkens  de  zelve  met  Suiker  ver¬ 
meerderende  ,  om  de  vermindering  die ’er  gefdlied*  en 
de  laatfte  maal  wanneer  dat  gy  uw  werk  wilt  afdoen  ,  zoo 
zultje  uwe  Syroop  laaten  kooken  a  Perlé  ,  daar  na  zul  yc 
uw  Fruit  daar  by  doen,  de  zelve  met  Suiker  van  t zelfde 
kookzel  vermeerderende)  laat  het  toegedekt  opkooken , 
neemt  het  dan  daar  na  van  ’t  vuur  ,  en  (chuimt  het  ter 
deeg.  Eindelyk  dit  gedaan  zynde,  zoo  houd  uwe  Potten 
gereed  om ’er  dc  Abrikoozen  in  te  doen  ,  fcheptz’er  in , 
laat  ze  koud  werden  ,  dekt  ze  wel  toe  en  (luit  ze  weg: 
deze  manier  om  groene  Abrikoozen  te  Konfy  ten  ,  is  be¬ 
ter  als  de  voorgaande ,  men  bedient’er  zig  van  om  ze  ook 
by  gelegentheid  droog  te  maaken  ,  gelyk  als  wy  hier  na 
flaan  te  zeggen, 

fyt*  Abrikoozen  F'ogtig. 

Neemt  zoodanigen  quantiteit  van  Abrikoozen  als  gy 
wilt,  fchiltfe  zoo  goed  en  zoo  net  als  gy  kond;  laat  wa¬ 
ter  kooken,  doet ’er  uwe  Abrikoozen  in  ,  en  laat  ze  ecns 
opkooken  :  neemt  ze  dan  af ,  en  legt  ze  in  koud  water , 
yoor  dat  gy  ze  al  te  maal  laat  kooken ,  zoo  geef  wel  agt , 

dat  ze 


■ 

/ 


n 


KOOK-BOEK,  n 

dat  ze  alle  gelykelyk  murw  zyn ,  zoo  niet,  laatfe  zagter 
werden ,  die  nog  niet  genoeg  zyn :  doetle  dan  daar  na  in 
geklaarde  Suiker  ,  en  laatle  kooken  tot  datze  niet  meer 
fchtumen. 

Na  dat  gy  ze  zult  gefchuymt  hebben,  zult  gy  ze  laten 
koud  worden ,  gy  zult  ze  laten  verzygen  op  een  Vergier- 
tefl ;  verzygt  zynde  ,  laat  gy  uw  Syroop  iï  lïffé  kooken, 
doet’er  uwe  Abnkoozen  in,  deze  Syroop  vermeerderen¬ 
de  ,  laat  gyze  eens  opkooken*  dan  fchept  men  ze  weer 
op  en  laat  ze  verzygen  \  daar  na  voor  de  laatfte  reis  laat 
gy  de  Syroop  h  Perié  kooken  ,  daar  doet  gy  uwe  Abri¬ 
koozen  in  ,  en  gy  laat  ze  toegedekt  kooken ,  dan  afne¬ 
men  ,  voorts  fchuimen  en  in  Potten  doen. 

Andere  manier . 

-  -i  '•  ïi  •  '  .  <•  i  >’  }.  • 

Neemt  fchoone  Abrikoozen  ,  die  pas  beginnen  ryp  te 
werden  ,  fchiltfe  netjens  af ,  en  doet  er  de  Steenen  uit  j 
legtfe  in  koud  water,  en  laat  het  warm  worden  tot  aan  de 
Kookj  doec’er  uwe  Abrikoozen  in,  en  laatfe ’er  in ,  zon¬ 
der  nogtans  te  kooken ,  tot  dat  ze  boven  dry  ven  *  haaltfe 
weer  daar  uit  ,  en  legtfe  in  koud  water:  Kookt  dan  Sui¬ 
ker  iï.  Perié'  laat  uwe  Abrikoozen  wel  verdruipen  ,  en 
legtfe  in  deze  Suiker  ,  laatfe  tamelyk  fterk  zieden  ,  en 
fchuimt  ze  wel ,  neemt  ze  van  ’rvuiir  en  laatfe  koud  wor¬ 
den:  zet  ze  weer  op  ’t  vuur,  fchuimtfe  ter  deeg,  en  laat 
ze  kooken  tot  dat  de  Syroop  tot  groot  Perié  is  gekookt : 
fcheptfe  op,  en  doet  ze  in  Potten. 

Abrikoozen  met  de  Huit  en  den  Steen . 

•  |  .  •  ; 

Maaktfe  op  de  zelfde  manier  als  de  andere  ,  uitge- 

G  3  nomen. 
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nomen  ,  dat  men  Ze  niet  moet  fchillen  ,  nog  ’er  de  Stee¬ 
nen  uitneemen. 

Abrikoozen  Voor  ’ t  Huishouden. 

'  Gy  zult  Abrikoozen  neemen  die  ryp  zyn-,  gy  zult  ze 
fchillen  >  haare  volle  rypigheid  moetenfe  evenwel  niet 
hebben  :  dit  befchikt  zynde  ,  zoo  laat  zoo  veel  zwaarte 
Suiker  a  la  Pinme  kooken,  doet  daar  je  Fruit  by ,  en  laat 
het  een  klein  walmpje  opkooken,  tot  verwaafleming  van 
\  Water  >  laatfe  koud  werden  ,  dan  zult  gy  ze  weer  op 
het  vuur  zetten,,  en  zult  ze  laaten  kooken ,  tot  dat  ze  niet 
meer  fchuimen  5  uwe  Abrikoozen  dus  wel gefchuimt zyn¬ 
de,  doet  uw  Syroop  h  Perlé  kooken*  en  let  wel  dat  zoo 
?er  niet  genoeg  is  om  ze  dan  t’  eikens  te  vermeederen,  daar 
na  uwe  Abrikoozen  daar  hebbende  ingedaan ,  kooktfe 
toegedekt  nog  eens  op,  en  fcheptfe  in  uwe  Potten. 

Groene  Amandelen  Vbgtig. 

werden  even  eens  als  de  groene  Abrikoozen  toe* 
bereid ,  en  men  behoefd  die  maar  na  te  zien. 

Groene  Kruisbeyen  Fogtig. 

Men  maaktfe  op  de  zelfde  manier  als  de  Abrikoozen , 
uitgenomen  dat  men  ze  niet  moet  pellen  j  maar  alleen  de 
Karrels  moet  uitneemen. 

Andere  manier. 

Men  Confyt  de  onrype  Druiven  heel,  of  men  doet’er 
de  Karrels  uit ;  voor  ’t  eerfte  geval  kies  fraye  Onrype 
Druiven  ,  laat  dan  daar  na  het  Water  aan  de  Zoode  ko¬ 
men. 
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ï  men  ,  doet  ’er  uw  Fruit  in  ,  dat  gy  zult  opfcheppen  als 
I  het  zal  beginnen  boven  te  dry  ven  ,  neemt  het  af  en  legt 
'  het  in  ’t  Water  om  te  verkoelen. 

Daar  na  moet  men  ze  om  weer  te  doen  groen  werden  , 

I  op  het  vuur  zetten  ,  dan  ze  opfcheppen  om  ze  te  laaten 
N  verzy  pelen  ;  ondertufïchen  laat  men  den  Suiker  tot  n  Perlc 
ü  kooken,  men  doet’er  de  onrype  Druiven  by,  en  men  laat 
i  zer  by  tot  dat  ze  willen  gaan  bruiden  $  men  roertfe  wel 
k  om  met  een  breede  Spaan  of  Schopje  ,  men  fchuimtze, 

;  E  daar  na  zet  men  ze  weer  op  ’t  vuur  ,  men  kooktfe  toege- 
:  I  dekt  nog  eens  op,  daar  na  fchept  men  ze  op. 

Zoo  gy’er  wilt  de  Karnen  uitdoen  en  ze  fchillen  ,  gy 
kond  het  doen,  het  is  dies  te  frayer  ;  dit  vereiflt  war  ge - 
dult ,  maar  men  komt  het  gemackelyk  te  boven.  DeDrui- 
i  ven  van  de  welke  dat  men  zig  daar  toe  bedient,  zyn  groote 
*i!  Witte  Druiven,  Boiirdelax  genaamt ,  of  ook  anders  Grey9 
:  :  en  Muskadellen  dog  de  eerfte  is-  meelt  in  gebruik. 

Voltige  Kerf] en  en  ponder  Steenen. 

Neemt  daar  toe  fraaye  Kerflên  om  te  Konfyten  die  wel 
v  ryp  zyn,  doet’er  de  Steelen  en  de  Steenen  uit*  laat  Sui- 
:  ker  a  Soujlè  kooken  ,  en  doet  er  je  Kerffen  in  ,  laatle  op 
\  groot  vuur  zieden  ,  en  fchuimtfe  vlytig  af:  zulks  gedaan 
I  zynde,  zet  ze  van  het  vuur,  en  laatfe  koud  worden :  zet 
t  ze  weder  op  ’t  vuur,  en  laatfe  nog  eens  braaf  opkpoken : 

zet  ze  al  weer  van  ’t  vuur  af,  en  fchuimtfe  als  hetppdjg 
:  is :  doetfe  dan  in  Potten  ,  en  dektfe  wel  toe  als  ze  zullen 
!  bequaam  zyn. 

Op  een  andere  wys.^ 

Neemt  uitgelezen  Kerflèn ,  foyd  ’er  de  Steelen  af .  en 

doet’er 
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doec’er  de  Steenen  uit ,  gy  moet  zoo  veel  zwaarte  Suiker 
als  KerfTen  neemen  »  en  je  Suiker  h  Souflé  laatêh  kooken , 
en  ’er  dan  je  KerfTen  indoen  en  ze  toegedekt  dan  tien  of 
twaalf  walmen  laten  opkooken. 

Daar  na  moet  men  ze  fchuimen,  voorts  weer  op  ’t  vuur 
zetten ,  en  daar  na  ze  nog  eens  opkooken  toegedekt,  dan 
opfcheppen. 

Wilt  gy  ze  een  fchoone  kleur  geven  ,  moet  gy’er  Sy- 
roop  van  Aalbeffen  by  doen  •>  en  zoo  je  van  Framboifen 
houd ,  doet  er  in  ’t  Konfyten  wat  Framboifen  by. 

Vogtige  Framboifen. 

Neemt  van  de  befte  Framboifen ,  weinig  ryp  en  gaav  j 
doet  er  de  Steelen  af,  en  doetfe  in  een  platte  aarde  Kom : 
Kookt  Suiker  ü  Souflé  >  en  giet  ze  op  je  Framboifen:  laat 
ze  dan  vervolgens  verkoelen  ,  en  gietfe  wel  zagtelyk  in 
een  becken  :  laatfe  kooken  ,  en  fchuimtfe  tot  dat  de  Sy- 
roop  *  Per  le  is  gekookt :  doetle  dan  ia  Potten,  en  als  ze 
koud  zyn  dektfe  dan  toe. 


Vogtige  (fioode  Aalbefien. 

Neemt  groote  roode  Aalbefien  en  trekt’er de  Steelen  af: 
Kookt  dan  Suiker  h  Souflé ,  en  doet  ’er  uwe  Aalbeffen  in, 
laatfe  braaf  kooken ,  eri  fchuimtfe:  zet  ze  van ’t  vuur,  en 
laatfe  koud  werden  :  zet  z’er  weer  op,  laatfe  kooken  en 
fchuimtfe ,  tot  dat  de  Syroop  by  na  tot  Geley  is  gekookt , 
dat  gy  zult  weten  ,  dat  als  gy’er  een  Lepel  infteekt  hy 
dan  zal  rood  worden  :  dit  zoo  zynde  ,  neemt  ze  van  ’t 
vuur ,  fchuimtfe  nog  eens  als  ’t  noodig  is ,  en  doet  ze  in 
Potten  >  die  gy  zult  toedekken  als  ze  koud  zyn. 

'  f  j£  '  J  '  , 

*  *  *■  *•  *  W  vj  .?  _  ,  '  .  ;  i  .  ,+■  ■  f  .  ■  f  V  jr 
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K  O  O  K  -  B  O  E  K- 
Vogtige  Witte  Noten . 


Neemt  fraaye  groene  Noten,  die  niet  te  hard  zyn, 
ij  Ichiltfe  tot  aan  het  wit,  zoo  dat ’er  niets  groens  aanbly  ft: 

doet  ze  in  koud  water*  laatfe  dan  braaf  opfieden,  totdat 
: !  gy  ze  met  een  Lardeer-priem  of  Spel  prickelende,  zy  er 
!f  weer  van  zelfs  afvallen,  zonder  te  blyven  aanhangen.- 
;l  fcheptfe  dan  op  ,  en  legtfe  weer  in  koud  Water:  druktfe 
'i  wat  in ’er  midden  *  doet ’er  Kruid-Nagelen,  of  Kaneel  in 
[ij  kleine  ftukjens  gefneden  ,  of  ook  wel  Citroenfchil  by: 
is  Kookt  dan  Suiker  *  LiJJe ,  waar  in  dat  gy  uw  Nooten  zult 
!;  doen  laat  ze  fraai  kooken  ,  en  dan  een  halfuur  ruften  : 
d  zet  ze  voorts  weer  op  een  groot  vuur,  totdat  de  Syroop 
; ;  tot  aParlé  is  gekookt,  en  bewaard  ze  gelyk  als  de  andere 

Confituren , 

De  Nooten  zyn  zeer  wit  indien  men  fchoone  witte  Sux- 
i  ker  gebruikt  *  men  kan  als  men  wil  deze  Confituur  Am» 

>  Ir  er  en ,  als  wanneer  dat  men  deze  Parfum  daar  by  mengt, 

Vogüge  Moerheyen . 
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Neemt  van  de  grootfte  Moerbeyen ,  die  niet  al  te  ryp 
zyn  5  doet  er  de  Steele  af ,  en  Confytfè  als  de  Vogtige 
Kerften ,  of  liever  laat  Suiker  a  Petit  Perlé  kooken  *  tot 
vier  Pond  Moerbeyen  moet  men  drie  Pond  Suiker  heb¬ 
ben  *  doet  ’er  uwe  Moerbeyen  in  9  laatfe  eens  ligtjens  op- 
kooken  toegedekt  zynde  ,  de  Pan  by  den  Steel  zoetjens 
bewegende. 

Dit  gedaan  zynde,  neemtje  Moerbeyen  van  ’t  vuur , 
fchuimt  ze  wel,  laat  ze  dan  een  paar  uuren  ftil  ftaan ,  dan 
moet  gy  ze  weer  op  het  vuur  zetten  ,  en  de  Syroop  tot 
de  dikte  van  eroot  Liffé  kooken. 

II,  Deel.  H  '  " 
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Vogtige  Keyfers  (Pruimen. 

NeemtfraayeKeyfers  Pruimen  ,  die  pas  beginnen  ryp  te 
worden,  fchiltlè  en  legtfe  in  koud  Water  ;  laat  dan  Water 
tot  aan  de  kook  warm  werden  *  en  doet’er  uwe  Pruimen 
in:  laatie  dus  op  een  klein  vuurtje,  tot  dat  ze  beginnen  te 
groenen  ftaan:  dit  gefebied  zynde,  zet  ze  van ’t  vuur,  en 
laatfein’er  eige  Nat  koud  worden:  koud  zynde,  feheptfe 
op,  endoetfe  in ’tkoud water:  kooktdan Suiker,  aSouflê) 
en  doet’er  uw  Pruimen  in ,  welke  dat  gy  zult  opgefchep- 
pen  en  laatze  verzygen  ;  kooktfe  met  groot  vuur  en 
fchuimtfe  :  dit  ook  gedaan  zynde  ,  zet  ze  van  het  vuur  y 
en  laatie  koud  werden  ;  zet  ze  vervolgens  al  weer  op  ’t 
vuur  ,  en  laatfe  kooken  ,  tot  dat  de  Syroop  tot  h  Perlé  is 
gekookt;  Icheptfe  op  en  doet  fe  in  Potten,  die  je  niet 
moet  verzuimen,  om  wel  toe  te  dekken,  wanneer  dat  ze 
zullen  koud  zvn. 

Allerley  flag  van  Pruimen  werden  óp  de  zelve  manier 
toebereid;  behalvensde  Roode  Damaft-Pruimen,  die  men 
voor  af  in  kookend  water  moet  laten  wit  worden  ,  en  ze 
opfeheppen  als  ze  beginnen  murw  te  werden  ;  eindelyk 
de  zelve  voorts  afmaken  gelyk  als  de  Keiferlyke. 

Daar  zynderdiein  plaats  van  ze  tefchillen,  dezelveby 
den  Steel  ,  en  hier  en  daar  op  andere  plaatfen  ,  met  eem 
Spel  pricken  ,  op  dat  ze  niet  zouden  berften  ,  en  dat  ze  j 
beter  den  Suiker  zouden  konnen  na’er  nemen*  De  befte: 
Pruimen  om  te  Confyten,  zyn  de  zulke  waarvan  dat wy i| 
hebben  gewag  gemaakt,  alsd  ePerdrigons  ,  de  Mirabellen ,  u 
P  l /levert  en  eenige  andere  der  geene  welker  vlees,  niet  al¬ 
leen  van  goede  fmaak,  en  zeer  Suiker-zoet  is ,  maar  ookllj 
yaft;  want  de  andere  die  al  te  week  zyn  ,  en  onderhavig! |  j 
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om  ligt  tot  Marmelade  te  worden  ,  maken  een  Confituur 
van  dien  aard  zeer  onaangenaam. 

Half  Gefuikerde  kruimen. 

Tot  vier  Pond  Pruimen  neemt  twee  Pond  Suiker,  laatfe 
tot  ^  Perle  kooken  ,  doet ’er  uwe  Pruimen  in  ,  laatfe  een 
weinig  opkooken  ,  zet  ze  dan  af ,  en  laatfe  zoo  bly  ven 
tot  dat  ze  hunne  Vogt  hebben  uitgegeven  ,  zet  ze  weer 
op  't  vuur  ,  en  laatfe  tot  a  Parit  kooken  ;  laatfe  dus  tot 
des  anderendaags  (laan  ,  doet  ze  dan  in  Potten  om  "er  ti 
b y  gelegentheid  van  te  bedienen. 

Vovt'm  Suiker-Peeren 

o  o 

Neemt  fraaye  en  rype  Suiker- Peeren  ,  laatfe  op  veel 
vuureninruim  Water  kooken,  tot  dat  ze  murw  werden; 
haalt  ze ’er  uit,  en  legtfe  in  koud  water:  fchikze,  enlegt 
ze  weer  in  ander  koud  water;  en  kookt  dan  Suiker  k  Li  (Jé, 
doet  ’er  uwe  Peeren  in  ,  laatfe  kooken  ende  fchuymt  ze : 
dit  gedaan  zynde ,  zet  ze  van  ’t  vuur ,  en  laatfe  koud  wor¬ 
den;  koud  zynde,  laatfeweer  kooken ,  tot  dat  de  Syroop 
tot  groot  Perlé  is  gekookt :  doet  ze  in  Potten  ,  en  dektfe 
toe  wanneer  dat  ze  zullen  zyn  koud  geworden. 

Vogtige  Muskaat-Peeren. 

De  Muskaat-Peeren ,  en  allerley flag van  heele Peeren, 
Worden  even  eens  als  de  Suiker-Peeren  toebereid.  Merkt 
ook  aan  ,  dat  de  Peeren  in  vieren  gefneden  op  de  zelfde 
wys  werden  bereid  als  de  Suiker-Peeren,  uitgenomen  dat 
men  ze  in  helften  of  in  vieren  fnyd,  voor  dat  men  zein’c 
water  kookt;  en  dat  men’er  dan  voorts  mede  leeftalsmet 
dc  andere.  H  z  Dus 
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Dus  zoo  Confyt  men  ook  de  Peer cn  Blanquetten  >  Mus- 
kaacle  ,  Oranje  ,  de  Certeau  ,  en  de  Muskes  Bergamotten  * 
deze  laatfte  te  groot  zynde  om  den  Suiker  wel  te  vatten  , 
zoo  fnyd  men  ze  in  vierendelen  of  in  helften  -y  dog  men 
doet  dit  na  datze  hebben  in  water  gelegen,  om  datzean- 
ders  zwart  werden  ,  meer  waters  na  haar  nemen  ,  en  in 
Marmelade  zouden  veranderen. 

Indien  dat  de  Peeren  die  men  wil  Confyten  niet  heel 
groot  zyn,  kan  men  ze  heel  Confyten,  maar  men  moet’er 
het  Klokhuis  uitnemen. 

Vbgte  J\orf  Terjtcken. 

Neemt  Petficken  die  wat  groen  zyn ,  fchilt  ze ,  doet’er 
de  Stenen  uit ;  legtfe  in  koud  water  ,  laat  ander  water 
kooken,  doet  5er  de  Perfikken  in ,  en  laatfe  meteen  klein 
vuurtje  kooken  ,  tot  datze  beginnen  groen  te  werden: 
dit  zoo  zynde ,  zet  ze  van  het  vuur ,  en  laat  ze  koud  wer- 
den,  doet fe  dan  vervolgens  in  koud  water,  laat  Suikert 
kooken ,  waarin  dat  gy  uwe  Perficken  zult  doen,  na 
dat  gy  zetevooren  hebt  laten  verzygen:  laatfe  kooken  en 
paft  op  het  fchuimen  j  zet  ze  dan  af  en  laatfe  koud  wer¬ 
den  :  koud  zynde  ,  zet  ze  weer  op  het  vuur  ,  en  laatfe 
kooken  tot  de  Syroop  gekookt  is  k  Per  ié.  Dit  alles  verrigt 
zynde  ,  fcheptfe  op  ,  doetfe  in  Potten  ,  cn  alszc  koud 
zyn,  dektfe  dan  toe. 

Men  mag  als  men  wil  ,  inpkatsvanzetefchillen,  in 
Loog  doen  ,  gelyk  als  van  de  groene  Abrikoofen  gezegt 
is ,  in  den  Artykel  van  de  Compoftcn  ,  hier  vooren  ge¬ 
meld. 

De  andere  Perficken  die  niet  al  te  groot  zyn,  kan  men 
op  deze  manier  Confyten. 

type 
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®^ype  & erfichn . 

Men  neemt  Perficken  die  half  ryp  zyn,  menfchiltze, 
men  doet  ’er  dea  Steen  uit  ,  en  men  doet  ze  in  water  op 
I  het  vuur  om  ze  wit  te  maken  :  Men  moet  ze  ,  na  maate 
ii  dat  ze  boven  dry  ven,  met  den  Schuimfpaan  opfcheppen , 
i  en  in  ’t  water  laten  koud  werden  $  daar  na  laten  verzygen , 
:s  en  ze  in  geklaarde  Suiker  doen  ,  waar  in  dat  men  ze  laat 
>1  kooken  tot  dat  ze  niet  meer  ichuimen. 

Gy  moet  zorgvuldig  den  fchuim  weg  nemen ,  waar  na 
I  dat  men  het  een  paar  uitren  laat  ftüftaan. 

Daar  na  zult  gy  ze  weer  op  ’r  vuur  zetten  ,  en  je  Syroop 
>:i  tot  a  LiJJé doen  kooken,  dezelve  vermeerderende,  wan* 
il  neer  dat  gy  befpeurc  dat  ze  te  zeer  is  vermindert. 

Neemt  je  Perficken  nog  cens  van  ’t  vuur  ,  laatfe  nog 
r;  twee  uuren  zoo  in ’er  Syroop  flaan  ,  daar  na  zet  gy  ze 
d  weer  op  ’t  vuur  ,  om  ze  tot  het  Kookfel  van  groot  Per lé 
:  te  brengen,  waar  na  dat  gy  ze  zult  in  Potten  doen. 

De  F  avis  (zeker  ilag  van  Perficken)  werden  even  als 
1  de  Perficken  gekonfyc ,  boven  al  is  de  Witte  daar  zeer 
iil  fchoon  toe. 

Vogüge  Muskddel-Druiv . 


:tl 


Neemt  Muskadellen  die  nog  wat  groen  zyn  ,  doet  ’er 
de  Baft  en  de  Karlers  af,  laat  Suiker  aPerlé  kooken,  doet 
’er  je  Muskadellen  in ,  dektze  wel  toe,  laatze  wat  opko¬ 
ken,  en  voorts  kout  werden  5  zet  ze  weer  op  het  vuur ,  en 
laatfe  kooken  tot  dat  de  Syroop  tot  de  dikte  van  aPerlé  is 
gekookt  >  doet  ze  dan  in  Potten ,  en  dektze  als  ze  koud  zyn . 

Gy  kond  het  zelfde  doen  ,  zonder  de  Schil  daar  af  te 
doen» 

H  3  Vogiig 
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Vogtig  Gekonfyte  Onrype  Druiven . 

Neemt  fraaye  Onrype  Druiven  om  te  Confyten  ,  die 
pas  beginnen  ryp  te  worden  i  Schiltfe,  en  doet  er  de  Kar¬ 
tels  uit  :  laat  water  tot  by  na  aan  de  Zoo  warm  werden, 
doet  'er  je  Onrype  Druy  ven  in ,  en  laatz’er,  op  een  klein 
vuurtje  gezet,  inblyven  tot  dat  ze  beginnen  groen  te  wer¬ 
den  ,  laat  ze  voorts  in  hun  water  koud  werden  :  koud 
zynde,  fcheptfe  op,  floer  ze  dan  in  Suiker  die  een  weinig- 
je  is  gekookt  ,  laat  ze  nog  zeven  of  agt  groote  walmen 
opkooken,  en  fcheptfe  op. 

TSlat  Gekonfyte  Queen . 

Neemt  Queen  die  ryp  zyn  ,  fnydze  in  Helften  of  in 
Quartieren,  fchilt  ze  en  doet’erdeKlokhuifenuic:  legtfe 
dan  in  koud  water  $  laat  ander  Water  kooken  ,  doet  er 
uwe  Queen  in ,  en  laat  z’ er  ia  blyven  tot  dat  ze  beginnen 
zagt  te  worden  .•  dit  gedaan  zynde  ,  fcheptze  op  ,  en 
legtfe  weer  in  koud  water :  laat  Suiker  a  Liffe  kooken ,  en 
daar  je  Queen  hebbende  ingelegt ,  laat  ze  met  zagt  vuur 
kooken,  en  dekt  ze  toe  *  indien  dat  gy  begeert  dat  ze  rood 
werden,  neemt  ze  zomtyds  eens  van  tvuur,  en  zet  ze 'er 
weer  op,  na  dat  ze  t’ eikens  wat  zullen  hebben afgeftaan , 
tot  dat  Syroop  fchier  tot  Geley  is  gekookt*  Zulks  gedaan 
zynde,  doet  ze  dan  in  Potten,  en  dekt  ze  toe,  na  datze 
zullen  verkoelt  zyn. 

Het  is  goed  een  Af  kookfel  van  de  Schillen  ,  van  de 
Klokhuizen*  en  van  zommige  andere  brokken  van  Queen 
te  maken,  die  men  door  een  Teems  of  Doek  wringt,  en 
daar  men  zig  van  bedient  om  daar  in  te  kooken  die  men 
wil  konfyten. 

Om 
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Om  de  Queen  een  fraaye  kleur  te  geven  ,  moet  men 'er 
wat  Concemlje ,  op  deze  wys  toebereid  3  bydoen» 

Laat  het  in  ’t  water  opkooken  ,  doet  "er  wat  Aluin  by , 
daar  na  Cremortart ,  giet  het  daar  na  alles  door  ,  om  "er  je 
in  tyd  en  wyl  van  te  bedienen  5  van  de  quantiteit  oordeelt 
men  omtrent  na  men  om  te  kleuren  noodig  heeft  $  dit  kan 
men  gemaklyk  zelfs  zien. 

- vlees  Van  O r kans. 

Terwyl  dat  wy  van  de  Queen  handelen ,  hebben  wy  no¬ 
dig  gevonden  om  alhier  de  manier  om  Queen-Vlees  na  de 
wys  van  Orleans  te  maaken  :  Zie  hier  hoe  dat  men  daar 
mede  te  regt  raakt. 

Gy  zult  Queen  nemen  ,  gy  zult  ze  in  ftukken  fnyden , 
die  gy  zult  fchillen  en  van  haareklokhuifen  zult  zuiveren; 
rot  fes  Pond  Queen  moet  gy  twee  Pond  Suiker  k  CaJJé  ge¬ 
kookt  hebben  ;  gy  zult’er  uwe  Queen  indoen  ,  en  laten 

alle  te  zamen  kooken  tot  dat  het  Marmelade  is  gewor¬ 
den,  wryfthet  alles  door  den  Teems,  en  wat  "er  zal  door¬ 
gaan  zal  tot  het  Queen-Vlees  dienen. 

Dit  gedaan  zynde ,  zoo  kookt  nog  vier  Pond  Suikert 
Perlé  ,  doet  daar  by  dat  gy  hebt  doorgewreven  ,  en  na 
dat  gy’teens opgekookt  zult  hebben,  en  de  Syroop  weer 
tot  de  zelfde  dikte  of  hoogte  is  gekomen  ,  zoo  zult  gy 
uw  Queen-Vlees  van  ’t  vuur  zetten,  gy  zult  het  fchuimen 
en  heel  warm  in  Doofen  doen  of  in  kleine  Potten.  Om 
aan  dit  Queen-Vlees  en  fraaye  kleur  te  geven,  moet  gy  "er 
bereide  Concemlje  by  doen. 
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HET  VIII.  HOOFD -STUK. 

C  eley  op  Veelderley  wy^en. 

C^Eley  of  Schaiey,  om  eindelyk  te  Spreeken  ,  is  een 
JE  Zap  van  Fruit ,  datdik  werd  wanneer  dat  het  koud 
word  ,  men  maakt  ze  van  veelderley  flag  *  zy  zyn  zeer 
dienftig  tot  de  ver^ieringe  der  Nageregten  ,  en  zie  eens 
hier  hoe  men  daar  mede  omgaat. 

Geley  Van  aüerley  Jlag  Van  Fruiten . 

Neemt  zoodanig  flag  van  Fruiten  als  gy  zult  begeeren* 
fnyd  ze  in  flucken  ,  en  laat  ze  min  of  meerder  in  watet 
kooken ,  na  dat  ze  hard  of  zagt  zyn  :  gekookt  zynde, 
v/ringtfe  dan  door  een  wit  en  fterken  Linnemdoek  ,  en 
vergadert  zoo  veel  af  kookzel  als  gy  kond  :  doet  dit  dan 
in  een  Becken  of  Pan ,  met  een  Pint  Water  en  een  Pond 
Suiker  y  laat  het  alles  te  zamen  kooken  tot  je  Geley  ge¬ 
maakt  is‘ :  dat  gy  daar  aan  kond  weten  3  indien  gy  daar 
van  in  een  Lepel  fchept ,  en  de  zelve  fluks  omkeerende, 
liet  met  groote  Broeken  neer  valt ,  en  niet  al  druppende 
of  draden  Spinnende:  Gy  kondze  ook  opeen  Tafehbord 
leggen,  en  letten  of  ze  niet  vloeit:  dus  gekookt  zynde, 
fchept  ze  dan  op  en  bewaart  ze.  >  J 

Merkt  aan  5  dat  alierley  flag  van  Roode  en  Groene  Ge¬ 
ley  met  klein  vuur  moet  kooken ,  en  onder’t  kooken  moet 
toegedekt  wezen  :  maar  dat  de  witte  op  groot  vuur  en 
niet  toegedekt  moet  kooken. 

Teekent  mede  aan  datje  meer  Suikers  voordeQueenals 
voor  het^andgre  Fruit  moet  hebben, 

-  :  ’  Wy 
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Wy  hebben  de  manier  om  Queen -Vlees  va*  Orieans  tc 
maken  gezegt:  dat  de  Geley  van  Quccn  is ,  zie  hier  boven. 

Gcley  Van  Aalbejjen. 

Neemt  Aalbeflen,  brcektfeen  wringtfe  door  een  doek , 
en  tegens  een  Pint  Zap  neemt  drie  Vierendeel  Pond  Sui¬ 
ker;  laat  het  kooken ,  mengt  alles,  en  laat  het  ook  teza¬ 
men  kooken  :  Gy  zult  weten  of  het  genoeg  gekookt  is , 
als  gy  het  op  een  Tafel-bord  doet,  ziende  dat  het’er  af- 
ücheid  zonder  aan  te  kleven. 

Anders, 

Neemt  Aalbeflen  en  Suiker  a  Caffé  van  elk  even  veel, 
laat  ze  kooken  tot  dat  ze  niet  meer  fchuimen  ,  en  datje  Sy- 
roop  tuffen  Li/Jé  en  Per le  is.  Dit  gedaan  zynde,  zoo  laat 
uwe  Aalbeflen  op  een  fyne  Teems  verzygen  ,  zonderfe 
zeer  te  perffen ;  verzypelt  zynde,  zoo  neemt  het  Zap, 
doet  het  in  een  Pan  ,  laat  het  ecns  opkooken  ,  (chuimt 
het,  en  doet  het  in  Potten. 

i  ,  *  .  * 

Geley  Van  Granaat  -  Appelen. 

ft 

Men  maaktfe  als  de  Voorgaande  ■,  men  moet  aanmer¬ 
ken  ,  dat  men  voor  dat  men  den  Geley  in  Potten  doet, 
men  daar  een  klein  Schuimptje  dat  'er  opkomt  moet  af* 
doen ,  om  zc  frayer  te  maken. 

Geley  Van  IBerberiJfen. 

Om  daar  mede  wel  te  flagen  ,  neemt  waar  dat'cr  ge¬ 
zegt  is  van  de  Geley  van  Aalbeflen. 

IL  Deck  I  Gele y 
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Geley  Van  Frambcifen . 


Men  maaktfe  even  eens  als  die  van  AalbefTen. 

Zie  eens  hier  wat’er  valt  waarteneemen  ,  v/anneer  dat 
uwe  Aalbeflen  gekookt  zyn ,  en  door  gezygt  ,  gelyk  als 
gezegt  is>  men  doet 'er  een  hand  vol  of  tweeFramboifen 
by,  na  de  quantiteit  die  men  wil  maken  >  zoo  men  ze  ge¬ 
heel  van  Framboifèn  wil  maken,  neemt  men  vier  Pond 
Fruit  ,  dat  is  Framboifen  ,  twee  Pond  Aalbcflèn  en  vyf 
Pond  Suiker  *  zig  ook  houdende  aan  het  geene  is  aange*» 
merkt. 


* 

Geley  Van  Onrype  Druiven. 


Neemt  Onrype  Druiven  ,  kookt  ze  in  water :  wringtfe 
door  een  grof  Linnen  ,  en  laat  Appelen  kooken ,  mengt 
het  Afkooklêl  met  uwe  Onrype  Druiven,  en  handel  met 
het  overige  als  boven.  ■  * 


Op  een  andere  wys. 


Men  moet  de  onrype  Druiven  bereiden  even  of  men  ze 
wilde  Confyten,  even  als  wy  hier  vooren  hebben  bei'chre- 
ven:  zulks gefchied  zynde,  maakt  een  deel  Suiker  a  Peilé , 
doet  daar  je  Druiven  by>  laat  ze  kooken  tot  dat  het  rerlé 
is  geworden ,  giet  het  vervolgens  door  een  T eems  en 
doet  het  daar  na  in  Potten  ;  men  moet  even  veel  Suiker 
als  Druiven  hebben :  deze  manier  is  beter  als  de  voorige.  j 


Geley  Van  t\erjpn. 


jef 


Zy  werd  op  de  zelfde  manier  als  die  van  de  Onrype 

Druiven  gemaakt. 
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Anders . 

Neemt  Kerflen  die  wel  ryp  zyn  ,  wringt 'er  doer  een 
Doek  het  Zap  uit,  gy  zult  even  zoo  veel  zwaarte  Suiker 
nemen,  dien  gy  zult  tot  k  Ca(fé  doen  kooken  *  gy  zult 'er 
uw  Zap  by  doen ,  en  het  laaten  kooken ,  en  zorg  dragen 
om  het  te  febuimen  ,  en  laaten  kooken  tot  dat  het  komt 
tuffen  Liffé  en  Perlé ,  dat  het  gewoonc  kookfel  van  deze 
Geley  is. 

Hier  aan  weet  men  ook  dat  het  bereid  is,  dat  als  men 
de  Droppels  op  een  Tafel-bord  laat  vallen  ,  men  ze  daar 
van  afligt  zonder  dat  ze  daar  aan  blyven  hangen  als  ze 
koud  zyn  j  het  is  goed  dat  men  om  deze  Geley  wat  kleur 
te  geven  daar  wat  Aalbeffen-zap  onder  mengt. 

Geley  Van  Appelen. 

Maakt  een  Afkookzel  van  Appelen,  giet  het  door  een 
Servet ;  en  op  een  Pint  van  dit  Afkookzel ,  doet  drie 
Vierendeel  Suiker  k  Caffë  ,  en  alzoo  na  Proportie  met  het 
overige  ,  laat  het  vervolgens  alles  kooken  ,  zoo  dat  de 
Syroop  zagtjens  tufien  Liffé  en  Pcrlè  kookt  ;  en  draagt 
zorg  van  ze  wel  te  fchuimen. 

Indien  dat  men  een  roode  Verf  aan  deze  Geley  wil  ge¬ 
ven  ,  zoo  moet  men  ze  onder  ’t  kooken  toedecken,  daar 
wat  hoog  rooden  VVyn  by  doende  ,  of  bereide  Concenilje . 
Ziet  na  den  Artykel  van  het  Orleans  Quee-  Vlees  ,  hier 
vooren  gemelt. 

De  Geley  van  Renet- Appelen  meet  blank  zyn  3  daar¬ 
om  zoo  dekt  men  ze  niet  toe. 


' 
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cdey  Van  Queen. 

Maakt  mede  een  Afkookzei  van  Queen  ,  en  laat  het 
mede  wat  rood  werden  *,  wringt  het  door  een  Doek,  en 
doet  het  by  den  Suiker  gelyk  als  de  voorgaande. 

Onthoud  anders  dat’er  is  gezegt  in  het  Stuk  van  het 
Queen- Vlees  van  Orleans ,  dat  een  waaragtige  Geley  is. 

V 

Geley  Van  Groene  Kruis-bejen. 

Gy  moet  terftond  uwe  Beyen  bereiden  gelyk  als  in  de 
Confituuren  j  dat  is  te  zeggen  ,  de  Karlen  daar  uit  doen, 
en  in  Water  over  het  vuur  zetten.,  als  ze  dan  komen  bo¬ 
ven  dry  ven  op  ’t  Water,  zet  ze  dan  van  ’t  vuur,  laat  ze 
koud  werden,  doet  zc  in  ander  water,  en  Iaat  ze  weer 
groen  werden  over  weinig  vuur,  tot  dat  ze  zagt  en  murw 
zyn. 

Dit  befchikt  zynde,  hebt  dan  gekookte  Suiker  byzon- 
derlyk  ,  tegens  een  Pond  Kruis-beyen  een  Pond  Suiker, 
laat  het  alles  kooken  het  zelve  fchuimende,  toe  dat  ze  de 
Dikte  van  aPerlé  hebben  bereikt  *  wryfalsdan  uweKruis- 
beyen  door  den  Teems  ,  en  neemt’er  af  dat  on$ierlyk  is. 
Deze  vogt  verdikt  zig  al  koud  wordende. 
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HET  IX.  H  O  O  F  D-S  T  ü  K. 


iVtin  de  Vroege  Confituuren . 

T~\E  Vrugten  of  Fruiten  die  men  droog  Confyt,  heb- 
1  J  ben  veel  voordeel  in  de  Sp.y s-  kamer  j  het  is  niet 
;  i  nodig  hier  op  te  halen  het  vermaak  dat  men  heeft  met  ze 
i  te  eeten ,  het  doet  zig  genoeg  van  zelfs  gevoelen,  en  dat 
i  is  genoeg,  om’er  de  deugden  van  te  beveftigen;  ten  op- 
:  zigte  van  de  andere  voordeelen  *  zoo  dienen  de  drooge 
ni  Confitnuren  by  alle  Tyden  en  Gelegentheden  ,  zy  zyn  al- 
3j:j  tyd  tydig,  en  zy  zyn  voornamentlyk  van  groote  hulp  als 
i  ’er  de  Fruiten  fchaars  zyn,  en  dat  de  Nageregten  by  ge- 
i  volg  zeer  ontbloot  en  mager  zouden  wezen  ,  indien  dat 
;  men  geene  Overfuikerde  droge  Fruiten  had. 


Groene  Abrikoozen . 

Uwe  Abrikoozen  vogtig  gekonfyt  zynde  ,  gelyk  als 
:  men  hier  vooren  heeft  geleerd,  en  koud  geworden,  zoo 
zult  gy  ze  laaten  verzygen  op  een  Vergiet-teft ,  dan  zult 


iï 


t(  gy  ze  op  zuivere  Leyen  of  Plankjens  Icheppen  ,  en  gy 
zult  ze  in  den  Kagchel  of  Stoof  brengen ,  en  aldaar  vier- 
Mcn-twintig  uitren  geweeft  zynde,  moet  gy  ze  omkeeren, 
en  zelfs  dien  avond  nog,  zorg  dragende  tot  dat  het  alles 
wel  droog  is  •,  zulks  zynde,  legt  men  ze  netjens  in  Doo- 
zen  van  binnen  met  Papier  bekleed. 

Men  zoude  wel  geern  deze  Abrikoozen  willen  in  Vogt 
i  bewaaren,  maar  zy  zyn  zoo  onderworpen  om  fmeerigte 
worden,  dat  het  beter  is  om  ze  maar  aanftonds  in  de  Stoof 
i  te  brengen  ,  als  langer  te  wagten  *  behalvens  dat  ze  zig 
:  zeer  wel  droog  bewaren. 

I  3  Ceele 
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Ceele  dbrikoo^en. 


Dit  flag  van  Abrikoozen  zyn  niet  zoo  onderworpen 
als  de  andere  om  fmeerig  te  worden  ,  daarom  is  het  dat 
men  ze  altyd  kan  droogmaken:  zie  eens  hierop  wat  wys^ 
Doet  water  in  een  Fan ,  zet  het  op  ’t  vuur,  zet  daar  je 
aarde  Schotel  ,  of  wel  den  Pot  daar  de  Abrikoozen  in 
zyn,  in$  laat  u  water  een  half  uur  kooken,  enduszoozult 
gy  uwe  Syroop  van  de  Abrikoozen  warm  maaken  ,  de 
welke  dun  wordende  ,  aan  u  het  gemak  zal  geven  ,  om 
ze  "er  uit  te  haaien ,  en  om  ze  ftraks  te  laten  verzygen  ,  en 
ze  dan  te  fchicken  als  de  voorige  ,  en  ze  voorts  te  iaaten 
droogen,  na  dat  ze  zullen  zyn  met  Suiker  beftrooit. 


Eer  wy  verder  gaan  ,  is  't  hier  van  paflè  om  eenige  on- 
derrigting  te  geven,  bovenal  van  wat 'er  is  waarreneemen 
in  opzigt  van  de  Stoof,  en  wat  dat  zoo  een  Stoove  is . 

Een  Stoof  voor  een  Confyter  is  een  kleine  Plaats  die 
wel  is  beÜooten  ,  en  van  binnen  voorzien  met  verdiepin¬ 
gen  van  Tabletten  of  Plankjens  van  Yferdraat ,  waar  op 
dat  men  de  Leyen,  de  Bladen  van  Blik,  de  Plankjensen 
Teemzen  ,  op  de  welke  dat  men  alles  legt  dat  men  wil 
drogen,  p!  aai  ft. 

Om  te  maaken  dat  alles  dat  men  daar  in  legt  wel  mag 
droogen  ,  zoo  zet  men  daar  onder  een  Pan  of  een  Kon- 
foort  met  gloeyende  Kooien ,  en  ook  wel  twee,  zoomen 
veel  Fruiten  heeft  om  te  droogen  ,  en  wanneer  dat  men 
haaft  heeft. 

Dit  alles  waargenomen  hebbende  ,  zoo  fluit  men  de 
Stoof  wel  tcc*  en  men  komt  wederom  om  te  zien  of  de 
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Confituuren  droog  genoeg  zyn  aan  eene  kant ,  om  ze  dan 
om  te  keeren  op  den  anderen  kant. 

Een  Stoof  is  voor  een  Konfyter  ,  of  Hoofd  van  de 
Spys-kamer  volftrekt  nodig  ,  om  de  Fruiten  te  drogen, 
want  zig  met  de  Zon  op  te  houden  in  de  Klimaten  daar  de 
H  itte  gematig  is ,  is  dat  doen,  dat  niet  deugt. 

Van  de  Groene  Amandelen . 

.  * 

Onderftel  dan  eens  voor  al .  dat  alle  de  Fruiten  ,  die 
gy  wilt  droog  hebben ,  eerft  moeten  vogtigzyn  geweeft: 
nadatgy  dan  uwe  Amandelen  zult  gefchuimt  hebben , 
kat  gy  ze  verzygen  ,  en  men  fchiltze  ,  gelyk  als  in  den 
Artykel  van  de  groene  Abrikoozen  is  gezegt  ,  behalven  , 
dat  gy  ze  met  geen  Suiker  beftrooit  *  zynde  uwe  Aman¬ 
delen  veel  frayer  met  de  Kleur  die  ze  hebben ,  als  anders, 
en  dat  ze  ook  gemaklyker  droogen. 

Van  de  I\erj]en, 

Als  je  Kerflen  gedaan  zyn  ,  brengt  ze  dan  met  *cr  Pot 
na  de  Stoof,  laat  ze  daar  blyven  tot  ’s  anderen  daags 
morgens,  dat  men  ze  op  een  Vergiet-Teftlaat  verzygen, 
waar  na  dat  men  ze  op  Leyen  fchept  ,  welke  dat  men  in 
de  Stoof  zet  op  de  Tabletten  ,  welke  dat  daar  toe  met 
opzet  gemaakt  zyn,  gy  moet  uwe  Kerflen  met  Suiker  be« 
ftrooyen,  zy  zullen  dies  te  fraayer  zyn. 

Van  de  Frambolfen . 

Des  anderendaags  na  dat  uwe  Framboifèn  zullen  Ge- 
konfyt  wezen,  zultgy’erde  Syroop  afgieten,  gy  zult  ze 
opfcheppen  als  (de  Kerflen,  gy  zult  ze  met  Sniker  beftroyén 
en  in  de  Stoof  laaten  droogen.  Van 
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Van  de  oode  Jalbejjen . 

Om  de  Aalbeflen  droog  te  hebben  ,  is  het  goed  om  ze 
terftond  aan  Bosjens  te  Konfyten  $  dat  is ,  dat  voor  men 
ze  in  den  Suiker  legt ,  men’er  kleine  Bosjes  van  maakt, 
om  dat  deze  Vriigt  al  te  klein  is  ,  om  de  eene  na  de  an¬ 
dere  wel  te  konnen  laten  droogen. 

Uwe  Aalbeffen  alzoo  Geconfyt  zynde,  en  na  datgyze 
een  nagt  in  haar  Syroop  hebt  laten  ftil  ftaan,  zoo  laat  gy 
ze  des  anderendaags  verzygen>  zulks  gedaan  zynde,  zoo 
beftrooit  gyze  met  Suiker,  en  laat  ze  in  de  Stoof  drogen. 

Van  de  Witte  TSLooten . 

Na  datgyze  hebt  Geconfyt,  als  gezegt  is ,  en  ze  tien 
of  twaalf  uuren  hebt  in  de  Stoof  laten  beruften ,  zoo  haalt 
gyze  uit’er  Syroop ,  gy  laat  ze  na  gewoonte  ver  zy  gen, 
en  zet  ze  op  Leyen ,  wees  dan  indagtig  om  ze  om  te  kee- 
ren ,  wanneer  datze  aan  eenen  kant  droog  zyn  ,  en  door 
dit  middel  zullen  uwe  Nooten  drogen  zoo  als  het  behoort. 

Van  de  (Pruimen. 

'  _  *  -  ■* 

De  Pruimen  moeten  even  als  de  voorige  Fruiten  ,  in 
hunne  Syroopen  eenen  nagt  in  de  Stoof  bly  ven  voor  dat 
men  ze  droog  maakt  :  men  laat  ze  des  anderendaags  ver- 
druipen,  menicheptzeopLeyenof  op  een  Teems ,  daar 
na  laat  men  ze  droogen. 

Daar  zyn  Pruimen  die  men  half  gefuikert  maakt  >  en 
die  men  fchilt*,  als  men  de  zoodanige  laat  droogen ,  zoo 
moeten  ze  met  Suiker  beftooven  werden. 

*  >  •  i  '  -  » \ *  1  I 

•  k.  ,  *  ,  t.  •  * 

•/‘f  "  •  ■  **  ;  é  •-  r  .  V  ..  i  ;| 

fan  i 


KOOK-BOEK, 


Van  de  'Beer en. 

Wy  hebben  gezegt  welke  dat  de  Peeren  waren  die  men 
moeft  verkiezen  om  te  Confyten,  zoo  wel  in  vieren-dee- 
len  als  heel ;  geconfyt  zynde  ,  en  den  nagt  in  de  Stoof 
doorgebragt  hebbende,  zult  gyze  wat  warm  maaken  om 
den  Syroop  te  fmelten ,  gy  zult  ze  laaten  verzygen  ,  daar 
na  in  de  Stoof  op  Leyen  laaten  drogen  ,  of  op  Teemfen 
ofPlankjens,  na  dat  gy  ze  hebt  met  Suiker  beftroit;  men 
moet  ze  omkeeren ,  en  ze  dikwils  van  plaats  doen  veran¬ 
deren  j  en  wel  droog  zynde ,  zult  gy  zc  in  Doozen  flui¬ 
ten  met  Papieren  tullen  elke  Laag. 

Zoo  gy  uwe  Peeren  in  lang  Nat,  dat  is  inden  Syroop, 
hebt  bewaard  ,  en  dat  het  gebeurd  ,  dat  gy  drooge  van 
doen  hebt,  zoomoet  gy  dan  Water  in  een  Pan  laaten  ko¬ 
ken,  waarin  dat  gy  uwen  Pot ,  gelykals  in  een  Slag  van 
een  Water-bad  (  Balneum  Mari<e')  moet  zetten;  dan  zal  je 
Syroop  fmelten  ,  en  gy  zult  uwe  Peeren  met  gemak  op- 
fcheppen  om  ze  te  droogen  te  leggen. 

Van  de  Groene  'Persleken. 


Als  uwe  Perzicken  zullen  geconfyt  wezen ,  zoo  zult 
gy  uwe  Pan  den  nagt  in  de  Stoof  laaten  ,  om  daar  zyn 
Vogt  te  laaten  uitwaalTèmen ,  en  des  anderen  daags  fchikt 
ze  dan  na  gewbonte,  beftuiftze  met  Suiker,  en  laatzein 
de  Stoof  droogen. 

*  *  y  ,•  t  1  -  # 

Van  type  P erft  eken. 


Men  laatze  droogen  als  de  voorgaande,  t’ eikens  zorg 
dragende  om  ze  met  Suiker  te  beftrooyen,  na  dat  men  ze 
heeft  gekeert. 

II.  Deel.  K  Van 
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Van  de  Appelen. 

De  Appelen  ,  welke  dat  men  droog  Confyt,  zyn  ge- 
meenlyk  de  roode  Calville ,  en  de  Renetten  in  vieren  gefne- 
den  j  wel  gekonfyt  en  koud  geworden  zynde  ,  zoo  laat 
gy  ze  verzygen  ,  en  fchiktze  na  gewoonte  en  beftuiftzc 
met  Suiker. 

Indien  dat  gy  ze  nat  bewaard ,  en  dat  gy  ze  daar  na  wilt 
laaten  droogen ,  zoo  zultgy  Suikert  Perlé  laaten  kooken , 
in  de  welke  dat  gyze  eenige  walmen  zult  laaten  opkoo- 
ken  ,  daar  na  zult  gyze  veel  beeter  droog  maaken  ,  als 
wanneer  dat  gy  deze  voorzorg  niet  had  gebruikt ,  alzoo 
zy  zonder  dat  niet  bcquamelyk  konncn droogen,  wegens 
haare  V ogtigheid ,  welke  dat  ze  in  ’t  vervolg  doet  ontlaten 
en  al  te  dun  worden. 

Van  de  Onrjpe  Druiven . 

MenConfytzealsde  Vogtige,  uitgenomen  alleen,  dat 
men  den  Suiker  tot  groot  Perlé  moet  laaten  kooken»  men 
droogt  ze  veel  ligter  ,  als  men  ze  laat  koud  worden  ,  en 
verzygen ,  men  moet’er  de  Steden  aan  laaten ,  en  ze  met 
Suiker  beftuiven  ,  in  de  Stoof  zetten  ,  en  zorg  dragen 
om  ze  te  keeren.  ^  J 

Van  de  Oranje  -  Appelen. 

Gelyk  als  men  dit  flag  van  Fruiten  niet  Confyt  als  om 
ze  droog  te  hebben ,  en  dat  wy  ’er  in  het  Hoofd-fluk  van  de 
Vogtige  confituuren  niet  van  hebben  gefproken  ,  gelyk  als 
van  vcele  dingen  die  volgen :  zoo  zullen  wy  hier  de  ma- 
nierzeggen,  omzefray  heel  teCönfyten,  aldus  werd  het 
in  ’t  werk  geftelt.  Men 
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Men  neemt  Portugaalfe  Oranjen- Appelen,  menfchilt 
ze  rond  om  dun  af*  dan  doet  gy  ze  in  Vierendeelen,  gy 
laat  V/ater  kooken,  waarindatgy  uwe  Oranjen-Appelen 
frnyt,  tot  dat  ze  daar  in  zoo  lang  kooken  5  dat  ze  niet  meer 
aan  een  Spel  blyven  hangen  ,  daar  men  ze  mede  probeert* 
Dit  zynde  waargenomen  ,  zoo  doet  ze  in  koud  water, 
doet  ze  voorts  in  geklaarde  Suiker,  na  dat  ze  wel  zyn 
verzeegen  van  ’er  water  ,  laatfe  een  quartier  uurs  in  de 
!  Suiker  kooken  :  Neemt  ze  van  het  vuur,  en  laatfe  koud 
ij  worden:  koud  zynde  laatfe  kooken  totdat  de  Suiker  tot 
,i|  a  Soufle'  is  gekookt  *  dit  gedaan  zynde,  zoo  zet  ze  van  het 
vuur ,  en  laatfe  wat  flil  ftaan :  aldus  tot  des  anderen  daags 
1  hebbende  geftaan ,  zoo ‘zal  men  den  Syroop  dun  vloeibaar 
;  maaken  met  de  Pan  in  ’t  warme  water  te  zetten. 

Onder  dies  zoo  laat  apart  Suiker  a  la  Plume  kooken , 
:*)  cn  hebbende  uwe  Oranjens  laten  yerzygen  ,  zoo  fmydze 
ii  daar  in,  en  laat  ze  eenstóegedeké  zynde  opkooken,  doet 
;  ze  voort  van  ’t  vuur  5  en  na  dat  het  kookzel  zalzynneer- 
i|  geflagen,  zoo maakje Suikerwit,  door  kragt  van  arbeid, 
v  dezelve  in  een  hoek  dringende,  en  met  den  Lepel  tegens 
i'j  den  kant  van  de  Pan  brengende. 

Deze  Suiker  wit  gemaakt  zynde  ,  doet  ’er  uwe  Oran- 
i  jens  in  j  laatfe  op  Plankjens  verdruipen;  men  heeft  wei- 
1  nig  tyds  nodig  om  ze  te  drogen:  voorts  zult  gy  ze  weg 
■  leggen. 


Oranje  S  uitreis ,  of  Oranjens  tot  (fotfen, 

' 

Neemt  Oranjen-Appelen,  fchiltze  gelyk  als  de  laatft- 
voorgaande  ,  klieft  ze  in  Vierendeelen  ,  en  dcec’er  het 
nat  uit:  fnydze  uit  tot  dat  de  fchii  vry  dun  is,  en  fnydze 
1  tot  Snitfels,  dat  is,  gelyk  als  Lardeer,  fpekj  doet  ze  ver- 
j; irn  Ki  volgens 
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volgens  in  koud  water,  en  laatfe  terftond  in  geklaarde  Sui¬ 
ker  kooken  /  dan  gereed  zynde  om  te  koeken,  zoofmyt 
gy  ’er  uwe  Snitfels  in  ,  die  gy  omtrent  twintig  walmen  kat 
opkoókenj  gy  laat  ze  koud  worden ,  daar  na  zet  gy  uwe 
Pan  weer  op  het  vuur  om  den  Syroop  a  Lijje  te  kooken  ■, 
waar  na  dat  gy’er  uwe  Snitfels  by  doet,  welke  dat  gy  ze¬ 
ven  of  agt  walmen  laat  opkooken;  vervolgens  zoo  moet 
gy  uwe  Confituur  van  ’t  vuur  neemen  ,  laaten  ze  nog  kou¬ 
der  werden  en  verdruipen ,  en  den  Suiker  wel  tot  4  PerU 
kooken  ,,  en  als  dan  toedekken  ;  waar  na  dat  gy  ze  zult 
opfeheppen  ■,  en  als  gy  ze  tot  des  anderen  daags  in  de  Sy¬ 
roop  zult  hebben  laten  ruften,  zoo  zult  gy  handelen  ge- 
lyk  als  men  in  den  Artykel  van  de  Oranjens  heeft gezegt. 

Men  fchryft  alhier  geen  quantiteit  van  Suiker  voor, 
welke  dat  men  behoeft  voor  de  Oranjens  die  voorgaan , 
nog  tot  de  Citroenen  welke  volgen  ,  om  dat  men  zoo 
veel  van  doen  heeft,,  dat  ze  daar  gantfchelyk  in  zwem¬ 
men}  dog  dat ’èr  over  is,,  kan  dienen  tot  wat  anders. 

Kjeine  Stukjens  Van  Oranjens  ( Zejles .) 

Sny  uWe  Oranjens  in  kleine  Stukjens ,  de  Portugaallè 
zy  n  de  befte ,  als  mede  de  Oranjens  van  la  Por  te  en  andere  , 
Zoete  of  zuure,  of  zuur-zoete. 

Laat  uwe  Zcften  in  vier  byzondere  Waters  kooken,  en 
doet  ze  dan  t’elkens  weer  in  koud  water ,  laatfe  een  quar- 
ticr  uurs  op  het  vuur  blyven  t’elkens  als  gy  ze  opkookt: 
daar  na  zult  gy  ze  Confy  ten ,  en  handelen  als  de  Snitfels. 

Van  de  Ckmnen, 

Schiltze 


en  lcgtze  in  ’t  Water  gelyk  als  de  Oraajea* 

Appelen 
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Appelen:  fnydze  in  zoodanige  geftalte  als  gy  begeert,  en 
legtze  dan  in  kond  water  j  laat  water  zieden  ,  doet  ’er 
uwe  Citroenen  in  om  te  kooken  ,  en  laatze  daar  inleg¬ 
gen,  tot  dat  ze  beginnen  zagt  te  werden  5  alzoo  gekookt 
zynde,  zoo  fcheptfe  op  ,  en  legtfc  in  koud  water,  Con- 
fytze  dan,  en  handeltze  als  de  Oranjen-Appelen. 


t Bedient  u  Van  de^e  navolgende  manier . 


Het  Vlees  van  uwe  Citroenen  in  ’t  Water  zagt  gewor¬ 
den  zynde,  zoo  doet  gy  hetindengeklaarden  Suiker,  gy 
kookt  het  zeven  ofagt  walmen  op  ,  daarna  laat  gyze 
koud  worden >  voorts  neemt  gy  uwe  Syroop ,  die  gy  laat 
kooken  ,  de  zelve  met  wat  Suiker  vermeerderende  ,  gy 
giet  ze  op  je  Citroenen  ,  die  gy  nog  eenige  walmen  laat 
opkooken  $  en  hebbende  uwe  Syroop  tot  a  Ver lé gekookt , 
zoo  laat  gy 'er  uwe  Citroenen  wat  in  ruften  *  daar  na  laat 
gy  ze  des  anderen  daags  droogen  als  de  Oranjen-  Appelen , 
diemen  mede  op  deze  wys  kan  Confyten. 

Brokjens  Van  Citroenen  £  Zejles. ) 


Kookt  ze  en  Confytze  op  de  zelfde  manier  als  de  Zejles 
van  de  Oranjens.  De  Zeftes  van  Oranjens  en  van  Citroe¬ 
nen  konnen  dienen  voor  de  Suiker- Amandelen. 

De  Suiker  die’er  over  is  kan  dienen  om  Cottferf  te  ma¬ 
ken,  tot  'JWajJepaïtt,  Suikerde  Amandelen,  en  de  groene 
Nooten. 

Laittomven  Cekonfyt. 

Neemt  Roo/nze  Laittouwen ,  die  wel  zyn  opgefchoo- 
teii,  fchiltze  en  döet’er  de  Vefels  af*  legtfe  in  koud  vva- 

K  3  "  ter, 


i 


■jö  HET  H  OLLAN  D  S 

ter,  en  kookt  andere,  waar  in  dat  gy  ook  uwe  Laittomve 
zult  laaten  kooken  ,  tot  dat  gy  ze  met  een  Spel  fteeken- 
de,  gy  dezelve  daar  ligtHyk  weer  uittrekt ,  zonder  dat  ’er 
Laittouw  aan  blyft  hangen  •,  alzoo  gekookt  zynde  ,  zoo 
Icheptze  op  en  legt  ze  in  koud  water:  kat  de  Suiker  ko¬ 
ken,  verzygt  uwe  Laittouw,  en  legt  ze  in  den  Suiker  tot 
dat  ze  tot  d  Pee  lé  is  gekookt :  het  welke  gedaan  zynde, 
giet  ze  dan  in  een  aarde  Kom  ,  en  laatfe  agt  dagen  zoo 
ftaan  weiken  en  meuken  *  doet  ze  vervolgens  in  een  ko- 
pere  Becken,  en  laatfe  kooken  tot  dathunne  Syroopweer 
tot  het  kookzel  van  d  Perlé komt*  wanneer  dat  gy  ze  met 
haar  Syroop  zult  in  een  Pot  doen  *  en  als  ze  zullen  koud 
zyn  ,  zoo  zult  gy  ze  toedekken ,  en  op  een  drooge  plaats 
weg  zetten.  Als  gy  ze  zult  van  doen  hebben  ,  neemt  ze 
dan  uit  den  Suiker  ,  laatfe  verzygen  ,  legtfe  op  Leyen  , 
en  laatfe  in  de  Stoof  droogen. 

Tot  yder  Pond  Laittouw,  moet  men  een  Pond  Suiker 
hebben. 

Men  kan  de  Uitfpruitzels  van  den  Vlier  en  van  meer 
diergelyke  op  de  zelfde  wys  Confyten. 

Suiker  -  Amandelen . 

Neemt  een  Pond  fraye  en  groote  Amandelen  ,  zuivert 
ze  van  (lof  en  vuil :  laat  een  Pond  Suiker  d  Perlé  kooken , 
doet  daar  uwe  Amandelen  in,  en  laatfe  kooken  tot  dat  de 
Suiker  is  a  Souflé  gekookt ,  de  zelve zotntyds  meteen  Spa¬ 
tel  omroerende*  gekookt  zynde  ,  zet  ze  van  ’t  vuur  ,  en 
roertfe  nog  met  de  Spatel  om  tot  dat  ze  droog  zyn :  gietfè 
ineen  Schotel,  doet  er  de  kleine  Brokjens  Suiker  af, 
doet  ze  weer  in  de  Pan  en  zetze  op  ?t  vuur,  tot  datfe  een 
weinig  Syroop  uitgeven  ,  dat  men gemeenfykOly  noemt: 

doet 


,  KOOK-BOEK.  79 

||  doet  dan  daar  allengskens  by  al  wat’er  van  je  Suiker  nog 
iii  in  de  Schotel  zal  over  wezen  ,  en  laatfe  al  geduurig  roe* 
rende  en  fchuddende ,  in  de  Pan  koud  werden. 

Andere  Gefuikerde  Amandelen  Van  Violen. 

Neemt  wel  verleezen  Violen  omtrent  vier  oncenj  laat 
:  goede  Suiker  tot  k  Souf.é  kooken ,  zet  ze  van  ’t  vuur,  en 
i  mengt ’er  een  half  Pond  gefuikerde  Amandelen  en  uwe 
i  Violen  by,  fchud  het  alles  om  ,  en  legtfe  op  Plankjens, 

'  of  op  Leyen,  of  een  Teems,  om  ze  in  de  Stoof  te  laaten 
droogenj  in  de  plaats  van  de  Violen  zelfs,  behoeft  men 
:  ook  maar  de  Syroop  te  neemen ,  die  men  met  den  Suiker 
mengt. 

Gefuikerde  Amandelen  met  Rooien. 

■  É .  ' 

Neemt  Rooze-bladen ,  haktze  klein  ,  en  bereidze  ge- 
1  lyk  als  de  Violen. 

Gefuikerde  Amandelen  met  'Brem-bloemen . 

Neemt  Brem  bloemen  ,  en  handeltze  even  eens  als  de 
|  Violen. 

Gefuikerde  Amandelen  met  Oranje. 

Neemt  omtrent  een  half  Pond  kleine  Stukjens  van 
:tOranjen- Appelen,  die  in  water  gekookt  zyn,  gelykbo- 
ven  is  gemeld:  laatfe  met  drie  Vierendeel  Suiker  Confy- 
i  ten  i  tot  dat  ze  tot  a  Soufléis  gekookt,  en  handelt  voorts 
ft  met  je  Zejles  of  Oranjen-ftukjens  als  met  de  Violen. 

Suikerde  Amandelen  met  Citroenen 

Maakt  men  even  eens  als  die  van  Oranjens. 


Geroofte 
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Géroofle  of  Gefruite  Amandelen  Van  Languedoc. 

Doet  wel-gepelde  Amandelen  in  ’t  Water  ,  laatfe  ver- 
zygen  ,  en  fchudze  in  een  Becken  met  veel  gepoederde 
Suiker  daar  by  :  maakt  Oly  in  een  Pan  heet  gelyk  als  om 
te  Fruiten ;  laat  'er  uwe  Amandelen  in  kooken,  tot  datze 
een  weinig  Vergult  fchynen  :  fcheptze  met  de  Schuim- 
fpaan  op  ,  en  legtfe  met  den  Lepel  op  het  Papier  gelyk 
als  de  Conferf . 

Zommige  hebben,  na  dat  ze  de  Amandelen  dus  hadden 
vermomt ,  de  zelve  Vergulde  Suikerde  Amandelen  ge- 
naamt ,  en  latenze  aan  den  Koek  over  *  dog  het  gaat  dien 
niet  aan. 

Verglansjle  groote  Ifaflanjens .  I 

Neemt  fraye  Lionze  Kaftanjen  ,  kookze  op  kooien ,  I 
hebt  ondertuflen  Suiker  gereed ,  klaartze ,  en  laatfe  tot  * 

F  er  lé  kooken.  I 

Dit  gedaan  zy nde ,  fchilt  je  Kaftanjen ;  gefchilt  zynde ,  I 
fmydze  de  een  na  den  ander  in  de  Suiker,  fcheptz  er  ter-  I 
ftond  met  een  Lepel  uit ,  en  legtze  in  koud  water ,  de  Sui-  I 
ker  die’er  om  hangt  Verglaaft  terftond.  f 

Groote  Ifaflanjen  op  ^ yn  Lymofins.  I 

Kookt  groote  Kaftanjens  na  gewoonte:  gekookt  zyn¬ 
de,  fchiltze,  en  druktze  wat  plat  tuften  je  handen:  legtfe  I 
op  een  TafeLbord,  en  neemt  water,  Suiker  en  Citroen-  | 
zap ,  of  Water  van  Oranjen-Bloeflem  $  maakt  ’er  een  Sy-  |j 
roop  van:  gemaakt  zynde  ,  zoo  gietfe  ziedende  heet  op  11 
uwe  Kaftanjen ,  en  regtfe  heet  of  koud  aan. 

HET  tl 
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Van  de  manier  om  Veelderley  flag  Van  'Boter  en 

Ufoom  te  bereiden. 

[  > 

DE  verfcheide  wyze  om  Boteren  Room  van  verfchei- 

de  flag  te  maaken,  behoord  tot  den  Keuken- mee- 
fter  :  Zie  hier  hoe  hy  zig  daar  in  zal  geoeffent  en  bedre- 
!  ven  maaken. 

■ï  ■  ï  ....  '  -4  >  ,  *  V  •  •  ,  -  '  j. 

Boter  Van  Amandelen. 

<  <*•-.  '  * 

Pelt  en  ftampt  omtrent  veertig  Zoete  Amandelen: 

;i  doet  ’er  omtrent  een  half  Pond  verfTe  Booter  by ,  een  deel 
a  gepoeyerde  Suiker*  en  een  weinig  Oranje-bloeflem-wa- 
ï3  ter  *  ftampt  het  alle  met  malkander ,  drukt  of  perft  het 
ïj  door  de  Spuit  met  het  ronde  yzer  en  kleine  gaatjens,  en 
;]  fchiktze  op  een  Tafelbord. 

I  ;*  _  .  (Boter  Van  (Piftachen. 

Men  maaktfe  even  eens  als  die  van  de  Amandelen.  Dit 
flag  van  Booters  alzoo  toebereid  ,  hebben  hunnen  Lof ,  en 
men  bedient  er  zig  ook  nog  op  veele  plaatfèn  van. 

Gefponne  en  Gebuide  Booter . 

Neemt  een  fchoon  wit  Servet  dat  fyn  en  fterk  is* 
maakt  het  aan  twee  einden  aan  een  yzcren  haak  of  kram  vaft  * 
knoopt  de  twee  andere  einde  zoodanig  dat  men  een  ftok 
tuOen  het  Servet  en  de  knoop  kan  doen :  doet  een  heel  of 
een  half  Pond  goede  Booter  in  het  Servet,  en  zet ’er  onder 
een  aarde  Schotel  die  de  Booter  zalontfangen,  welke  dat 
H*  Ded-  L  door 
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door  het  Servet  gaat ,  met  drayen  en  perflèn :  dit  gedaan 
zynde,  verzameltze  en  legtfe  op  een  Afliet. 

Gegeejfelde  (Room ,  of  Room  als  een  Rot 

Doet  in  een  groote  aarde  Schootel  een  half  pint  Zoete 
Room  :  neemt  dan  een  handje  vol  Ype-takjens  wel  ge- 
fchilt  en  gefchikt :  geeflelt  daar  mecde  uwe  Room  ,  en 
mengt  ’er  braaf  Suiker  by  die  gepoedert  is ,  en  een  beetje 
Gom  Dragaat ,  tot  dat  ze  dik  werd  als  Booter :  legtfe  by 
Brokken  op  een  Ajfiet :  ze  ligt  zig  zoo  hoog  op  als  men 
wil  ,  en  blylt  twee  dagen  in  dien  zelfden  flaat ,  zonder 
dat’er  Suiker  op  is.  Gy  kontze  nog  eens  geefielen  ,  en 
daar  Oranjen-bloeflem- water  by  mengende  ,  zoo  zalze 
niet  als  te  beter  zyn. 

Andere  manier. 

Doet  in  een  aarde  Schotel  een  half  pint  Room  ,  een 
pintje  Zoete-melk  ,  en  omtrent  een  half  pont  Suiket  aan 
Broeken  geflagen:  geeflelt, dat  is,flaaten  klutfthet.om- 
trent  een  half  uur  ,  en  laat  het  wat  beruften ,  ten  minften 
een  uur ,  ten  einde  dat  het  fes  vingeren  dik  en  wel  vaftis: 
doet  het  op  een  Ajfiet  en  op  een  Lepel ,  zonder  daar  Sui^ 
ker  op  te  doen. 

anders. 

Doet  een  half  pint  Room  in  een  aarde  Schotel  ,  geef. 
feltze  vyf  of  zes  Hagen  :  doet  ’er  veel  gepoederde  Suiker  j 
by ,  flaatze  nog  maals  zoo  veel ,  en  doet  ’er  een  vinger- 
greepje  gepoeyerde  Gom  Dragant  by  :  flaatze  nog  vyf  of 
zes  (lagen :  fcheptze  in  een  Schotel  of  in  een  holle  /tffiety 
met  Suiker  daar  over. 

P/tfley-  « 
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! ïïafley  -  hackers  tf\oomt 

Kookt  een  Pint  Melk  in  een  Pan  3  doet  er  een  goed 
ftuk  Suikers  in  ,  en  neemt  twee  verfle  witte  van  Eycren, 
flaatze  ,  en  doetze  meteen  weinig  Oranjembloeflem'* water 
in  je  Melk  ,  die  gy  geduurig  zult  omroeren  ,  tot  datze 
wat  dik  is:  dit  gedaan  zynde  ,  zoo  laatze  koud  worden, 
en  gietfe  door  een  wyde  Vergiet-teft  *  perft  het  geen  dat 
op  den  Vergiet-teft  of  Doorflag  blyft  leggen ,  en  bewaart 
het;  Het  is  zeer  delicaat . 

^oom  Van  Amandelmelk . 

Pelt  en  ftampt  een  Pond  zoete  Amandelen ,  gelyk  als 
om  Mafjepain  te  maaken  :  befproeitfe  ,  terwyl  dat  gy  ze 
ftampt,  met  verfle  zoete  Melk:  geftampt  zynde ,  gierer 
een  Pint  Melk  op,  roert  het  t’zamen  braaf  om  >  doet  het 
ineen  Pot  of  Pan,  laat  het  tot  aan  de  Zoode  komen  *  giet 
het  door  een  doek,  en  drukt  het  waeker:  neemtdenMelk 
die  'er  is  door-gezeegen ,  doetze  in  een  Pan  met  een  goed 
ftuk  Suiker  ,  laatfe  kooken  tot  datze  begint  wat  dik  te 
worden:  doet’er  een  weinig  Oranje-bloeflem  by :  fchept 
dan  daar  na  je  Room  op  een  Atfiet ,  en  diftze  koud  op, 

d^oom  om  Taarten  Van  Amandelmelk  te  manken. 

Maakt  je  Room  op  de  zelfde  wys  als  de  voorgaande* 
dog  terwyl  datze  kookt,  mengt ’er  fes  wel  geklopte doi-' 
ren  van  Eyeren,  en  een  weinigje  verfle  Booter  by  :  laatfe 
kooken  als  kinder  Pap  ,  roert  het  geduurig  onder  ’t  koo¬ 
ken  *  en  als  het  zal  koud  wezen  3  doet  het  dan  op  een 
Onderkorft ,  en  fchikt  het  bpalsje  wilt  met  Citroen¬ 
schillen  •,  of  anders ,  bewaart  het  zoo  het  is  op  een  Jjjieto f 
in  een  kleine  Schotel.  L  z  Room 
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tfoom  Van  (Piftacben. 

Doet  een  Pint  Melk  kooken  ,  tot  dat  ze  wat  begint 
dik  te  worden  ,  doet  ’er  een  goed  ftuk  Suiker  in,  en  roert 
ze  immer  om:]  Terwyl  datze  begint  dik  te  worden  , 
mengt ’er  een  vierendeel  wel  gepelde  en  geftampte  Pifta- 
chen  by  :  en  dit  gedaan  zynde  ,  zoo  regt  je  Room  aan. 

Gekookte 

Laat  een  Pint  Melk  met  een  goed  Ituk  Suiker  kooken  •, 
doet ’er  fes  doiren  van  Eyeren  wel  geklopt  by,  en  een  wei¬ 
nig  verlTe  Booter  ;  als  uwe  Room  zal  dik  wezen  ,  ichept 
ze  dan  op  een  Ajfiet  ,  en  laat  het  overige  langer  kooken: 
Zy  dient  om  Taarten  te  maaken. 

Andere  manier. 

Neemt  zoete  Room  met  een  Pond  of  twee  wel-ge* 
ftampte  Amandelen  ,  mengt  het  alles  in  een  Pan  ,  roert 
het  om  ,  en- laat  het  op  een  klein  vuurt  je  kooken.  Zoo 
haalt  als  gy  verneemt  dat  je  Room  dik  word ,  neemt  dan 
twee  doiren  van  Eyeren ,  breektfemet  watPoeyer-Suiker, 
fn  ydzc  in  uwe  Room ,  enroertfenog  vier  of  vyf  malen  om. 

Gemeen e  'gegeejjeide ,  of  geklutjle  % 'oom . 

Neemt  een  Pint  Melk ,  en  doet  ze  in  een  Kom  met  om- 
trenteen  vierendeel  Suiker:  neemt  ook  een  halfPint  zoete 
Room  ,  die  gy  onder  uwe  Melk  zult  mengen  :  geefïèlt 
ef  klutft  het  t’zamen  met  kleine  Ype-takjens  die  gefchilt 
en  wit  zyn  *  en  onder  het  klutzen  weer  den  fchuim  af* 
en  eindelyk,  als  uwe  Melk  en  uwe  Room  t’  zamen  genoeg 
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zullen  geklutftof  gegeefleltzyn$  doet  ze  dan  in  een  Scho¬ 
tel  en  maakt  ’er  een  PyramiJe  af. 

#  %Qöm  op  ^yn  Engels . 

Neemt  zoete  Room,  en  laatfe  een  weinigje  opkooken 
in  de  Schotel  waar  in  gy  ze  zult  aanregten  neemt  dan 
een  Koorn  graan  grootte  Lebbe»  mengtlè  met  wat  Melk , 
en  doet  ze  onder  uwe  Room.  - 

(Plooyen  Van  Toitou. 

-  -  .  -  ,  -  -  *  :  >  '  J  ti’  -  ' 

Neemt  een  groote  aarde  Kom  met  Melk  vers  gemolken  * 
zygtze  door,  en  doet  het  in  een  andere  Kom  meteen  Pint 
eer  ft  vers  van  den  Melk  afgefchepte  Room.*  roert  het  alles 
om,  en  laat  het  een  halvendag  op  een  koele  plaats  flaan ; 
daar  na  zult  gy  de  Kom  op  een  klein  kool- vuurtje  zet® 
ten-,  dogzoo,  dat  het  niet  kan  kooken5  enzet  het  dan  nog 
een  half  uur  op  een  koude  plaats.  Na  verloop  van  fès  uu- 
ren  j  zet  het  dan  nog  weereen  halfuur  op ’t  vuur ,  zet  het 
af,  en  laat  het  nog  eens  koud  worden  *  zet  het  fes  uuren 
daar  na  weer  op  het  vuur  ,  en  laat  het  vervolgens  koud 
werden,  Daar  van  zal  dan  eeaPlooy  of  Vlade  worden  van 
drie  vingeren  dik ,  en  zeer  delikaat-,  diegy  met  een  Tafel- 
bort  zult  afligten,  en  met  Suiker  beftrooyen :  Maar  draagt 
zorg  om  het  niet  te  breeken  met  de  aarde  Kom  te  bewegen. 

Gemeene  (Plooyen  of  Melk-Veïïen . 

Neemt  een  groote  aarde  Kom  vol  zoete  Melk,  zet  ze 
op  een  vuur  van  kooien  ,  op  dat  het  heet  werde  zonder 
te  kooken :  laat  het  drie  goede  uuren  in  dien  ftaat  bly  ven , 
neemt  het  af  en  laat  het  koud  worden  $  ligt  vervolgens 
het  vel  dat  op  den  Melk  zal  zyn3  af,  en  dift  het  op  mee 
Suiker  heftroit.  L  3  HET 
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Verfcheïde  Syroperu 

ÏT  öewel  hetlchyntdatde  Syropen  niet  tot  het  Keuken- 
j[  Meefterfchap  behoorea  ,  en  dat  dit  werk  maar  al¬ 
leen  de  Apoteekers  en  Drogiften  raakt*  zoo  zien  wyegter 
dagelyks  in  zeer  voorname  Huifen  ,  alwaar  ordentelyke 
Huishouding  in  deze  Eeuw  meer  ais  oic  werdbetragt* 
dat  men  wenft,  dat  een  Keuken- Meefter  allerley  Vogten 
daar  Suiker  by  komt  weet  te  maaken  *  het  is  daarom  dat 
wy  hebben  gelooft, dat  wy  dezen  A  rtykel  niet  moeften  over- 
flaan :  Ziet  hier  de  manier  om  daar  mede  te  regt  te  raaken. 

-  Syroop  Van  Violen , 

Neemt  vier  oneen  Viool-bloemen,  wel  gezuivert  van 
hunne  knoppen  ;  laat  een  Pond  Suiker  a  Souflé  kooken : 
ftampt  je  Violen  in  een  Mortier ,  mengtze  wel  met  den 
Suiker  in  een  Pan,  giet  het  alles  door  een  doek :  doorge* 
goten  zynde,  doet  het  in  een  Fles,  die  gy  zult  toeftop. 
pen,  als  uwe  Syroop  zal  koud  wezen.  De  Violen  die 
men’er  toe  gebruikt ,  moeten  een  goeden  reuk  hebben,  zy 
moeten  in  den  morgenftond  zyn  geplukt ,  en  altydvoor 
het  opgaan  van  de  Zon ;  ten  einde  dat  de  zelve  door  haar 
hitte  de  kragten  niet  komen  te  verminderen:  die  inregen 
geplukt  zyn  ,  die  deugen  niet. 

y_Andeve  manier. 

Kookt  Suiker,  en  ftampt  de  Violen  als  boven  ,  legt 
een  Servet  op  een  Schotel  of  op  een  Pot ;  doet  daar  de 

Violen 
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Violen  op,  en  giet’erde  Suiker  over  heen:  roert  het  alles 
met  malkander  om,  perfthet,  en  fluit  het  weg. 

Syroop  Van  Kerjfen . 

Neemt  Kerflen  doet’er  de  Steenen  uit,  perftze  en  laat 
! :  ze  wat  kooken  zonder  water;  gietfedoor,  en  perftze  nog 

I  eens  uit;  neemt  een  half  pint  van  \  Nat  dat’er  zal  uitko- 

II  men  ,  giet  het  door  de  Kous  om  het  helder  te  maaken  ; 

:li  kookt  een  Pond  Suiker  a  Souflé ,  tot  twee  Pond  Zap  van 
(1  Kerflen ;  doet  ze  in  uw  Zap  ,en  laat  het  t’  zamen  kooken, 

)J  tot  dat  de  Suiker  is  gekookt  a  grand Perle:  koud  zynde , 

:  zoo  zult  gy  ze  in  Fleflen  bewaaren. 

Op  een  andere  nfys. 

Neemt  goede  Kerflen ,  doet’erde  Steenen  uit,  laatSui- 
;l  ker  a  Souflé  kooken,  doet  ze  daar  in  ,  laatfe  tien  of  twaalf 
ii  walmen  opkooken  ;  waar  na  dat  gy  alles  op  een  Teems 
,  ij  zult  gieten,  om  het  te  doen  doorloopen  in  een  onderge- 
!  zet  Vat,  welke  dat  zal  ontfangen  om  in  Fleflen  te  doen. 

Andere  manier. 

Neemt  Kerflen,  perftze  en  trekt ’er  het  Zap  uit,  giet 
ü  ze  door  ,  en  zetze  op  het  vuur  twee  of  drie  walmen; 

:ii  doet’er  eindelyk  den  Suiker  by ;  drie  vierendeel  vooreen 
Pint  Nat  of  Zap. 

Syroop  Van  Moerbeyen. 

Hebt  Moerbeyen  die  nog  rood  zyn  ,  perftze ,  laatfe 
kooken,  en  haalt ’er  het  Zap  uit;  neemt  daar  van  een  half 
Piot ,  en  maakt  uwe  Syroop  als  die  van  Kerfièn. 

Syr$op 
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-  •  '  •  * ;  :  Syroop  Van  Appelen, 

Neemt  Renetten  ,  fchiltze  ,  en  fnydze  in  fchyven* 
neemt  dan  gepoeyerde  Suiker,  en  legt  op  een  Schotel  of 
platte  aarde  Pot  kleine  ftokjens  digt  byeen  ,  op  de  welke 
dat  gy  een  laag  Appelen  zult  plaatzen  ,  en  dan  weer  een 
laag  Suiker  ,  alzoo  na  malkander  tot  dat  het  genoeg  isj 
zet  dan  uwe  Pot  of  Schotel  met  dat  ’er  in  of  op  is,  opeen 
koele  plaats  een  nagt  lang  y  ondertuflen  zal  uwe  Syroop 
daar  uitzypelen:  die  fraai  en  goed  zal  wezen. 

Andere  manier . 

Kookt  Appelen  aan  ftucken  gefneden  in  water:  genoeg 
gekooktzynde  ,  gietfedoor,  enperftzeuit  om ’erhet  Zap 
uit  te  haaien  y  waar  van  dat  gy  een  Pint  zult  nemen  ,  en 
in  een  Pan  doen  met  een  Pond  Suiker:  laat  alles  te  zamen 
wel  kooken  tot  dat  de  Syroop  a  Verlé  is  gekookt  j  dit  ge¬ 
daan  zynde,  doetze  in  een  Fles,  diegy  zult  todl  uiten  als 
uw  Syroop  zal  koud  wezen, 

*  '  -  •  *  ^  •  •  •  •>  /'•  t.  -  -  *  -  X 

iBuikfuiVerende  Appel- Syroop, 

Neemt  Zap  van  Renetten  ,  van  Honds-tongen  ,  van 
Bernagie  ,  een  Afweiking  van  Seneblaan  en  Anys-zaat, 
doet’er  zoo  veel  Suiker  by  als  gy  het  oordeelt  noodig  te 
wezen,  en  bediend  ’er  je  van  als ’t  noodig  is:  Zoodani- 
gen  Buikzuivering  (Purgatie)  is  zeer  zagt. 

Syroop  Van  Abrikoo^en. 

Neemt  rype  Abrikoozen  ,  fchiltzeen  fplytzeun  t\veen 
leg  kleine  ftokjens  over  dwars  over  eenfKörno^Becken : 

“  legt 


K  O  O  K  -  B  Ö  E  K: 

legt  dan  een  laag  Abrikoozen  op  deze  ftokjens,  een  laag 
Suiker  op  de  Abrikoozen  ,  en  alzoo  vervolgens  tot  dat’er 
genoeg  is ;  zet  het  alles  op  een  koele  plaats  een  gantfe 
nagtj  maakt  wat  water  warm  ,  doet  daar  de  Abrikoozen 
in  ,  gier  het  op  een  fehoonen  doek  laat  het  Nat  doorzy- 
gen ,  en  parft  de  Abrikoozen  niet ,  immer  zoo  weinig  als  't 
mogelyk  is,  doet  dit  water  in  een  Pan  met  de  Syroop  diê 
van  de  Abrikoozen  in  de  Kom  is  gedroopen:  laat  het  al¬ 
les  kooken,  tot  dat  de  Syroop  is aPerlë  gekookt;  ditbe- 
ï  fchikt  zynde,  fcheptze  op,  en  doet  ze  in  een  aarde  Kan. 

I  Deze  Syroop  is  onderworpen  om  lymig  te  werden,  daar- 
i  om  zoo  maakt  men  daar  van  zelden  meer  als  men  haaft 
denkt  te  gebruiken  :  men  moet  een  Pond  Suiker  tot  een 
tl  half  Pond  Abrikoozen  hebben, 

1  f  ,  ’  .  „•> 

Syroop  Van  Verjuis . 

Neemt  Verjuis,  of  onrype  Druiven  die  nog  niet  beginnen 
sa  terypen,  ftamtze,  en  haalt ’er  ’t  Zap  uit,  laat  het  klaar 
lil  werden  ,  en  doet  het  in  een  open  aarde  Kan :  zet  het  in 
a|  de  Zon,  of  ftelt  hetvoor  ’t  vuur,  tot  dat  de  Verjuis  klaar 
(ii  en  helder  is  als  water  :  dit  gedaan  zynde  ,  zoo  giet  het 
i:  zagtjens  uit  uw  Kan  of  Fles  af,  zonder  hetGrond-zap  te 
in  roeren:  Neemt  daar  van  vier  oneen,  kookt  een  Pond  Suiker 
1  hSeufle:  gekookt  zynde  ,  zetzevan  ’tvuur,  endoet’eruw 
i  Verjuis  in;  het  welke  koud  zynde,  gy  bewaaren  zult  en 
Ls’i  wel  toefloppen.  Wilt  gy  daar  van  meerder  maaken,  zoo 
j  moet  gy  van  elks  maar  meerder  daar  toe  neemen. 

Syroop  Van  Queen. 

Neemt  rype  Queen ,  wry  ft ’er  den  wol  met  een  doek  af  j 

II.  Deel.  M  rafptze 


9ö  HET  HOLLANDS 

rafptzetotopdeKlokhuifen,  neemt  dit  Rafpzel ,  enzygt 
en  perft  het  door  een  doek  :  doet  het  Zap  dat’er  zal  uit¬ 
komen  in  een  Fles ,  laatfè  open  •,  zetze  in  de  Zon  of  voor  ’t 
vuur,  tot  dat  uw  Zap  heel  helder  is :  ditzoozynde,  giet 
het  uit  de  Fles  zonder  hetGrond-zap  te  beroeren.*  kookt 
een  Pond  Suiker  a  Souflè  ,  neemt  vier  oneen  Queen-zap, 
doet  het  by  den  Suiker,  mengt  het  alles  te  zamen  en  be¬ 
waart  het  in  een  Fles.  Zoo  het  te  dun  wierd ,  zoomoet 
men  ’t  tot  a  Perlé  doen  kooken  :  dat  de  regte  proef  van 
dikte  is,  van  alle  Sy roepen  die  men  wil  bewaaren,  enby 
aldien  dat’er  niet  genoeg  was  ,  zoo  zou  je  daar  moeten 
Zap  by  doen ,  om  ze  te  kennen  na  behooren  kooken. 

m  v  ~ 

Syroop  Van  Granaat-  Jppelen. 

Perft  uw  binnenft  van Granaaden  uit  door  een  doek,  en 
doet  het  Zap  in  een  Bouteille  om  klaar  te  werden ,  even 
gelyk  als  met  de  Queen. 

Syroop  Van  Citroenen. 

Doet  vier  oneen  Citroen-zap  by  een  Pond  Suiker ,  die 
gy  tot  ü  Sottfle  zult  kooken ,  en  maakt  het  wydersals  met 
de  Queen  ,  die  gy  maar  hebt  na  te  volgen  >  men  maakt 
zelden  dit  flag  van  Syroop  als  om  ze  maar  op  dien  zelfden 
tyd  te  gebruiken}  zy  is  zeer  verkoelend  en  verquickenc , 
en  goed  voor  de  Borft. 

Syroop  Van  Anjelier. 

Kies  daar  toe  Anjelieren  fris  geplukt }  neemt  drie 
Pond  van  deze  Bloemen  ,  legde  in  een  verglaasden  Pot 
of  Kom  ,  gieter  negen  Pont  ziedent  Regen-water  op; 

dekt 
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dekt  den  Pot  toe  ,  en  zet  hem  op  de  heete  as  *  ten  einde 
dat  alles  binnen  een  uur  uittrekt. 

Dit  gedaan  zynde ,  laat  dit  Afweikzel  een  klein  walmp* 
je  opkooken  ,  en  giet  het  door  $  gy  moet  het  verders  weer 
laaten  heet  werden,  en  het  gants  heet  op  drie  Pond  nieu¬ 
we  Anjelier-bladen  gieten  in  den  zelfden  Pot. 

Maakt  dan  daar  nadeze  Vogt klaar  met  een  wit  vaneen 
Ey  onder  fes  Ponden  Suiker  tot  <2  Perlé  gekookt,  giet  het 
alles  op  een  Teems  ,  met  een  Kom  daar  onder  ,  om  te 
ontfangen  dat’er  zal  doordruipen  5  of  men  giethetdoor 
een  Zak  of  Kous,  of  door  een  Doek. 

Men  neemt  van  deze  Syroop  om  zig  te  bewaaren  voor 
de  quade  lugt :  Zy  is  ook  iets  byzonders  tegens  dequaad- 
aardige  Koortzen,  en  in  Qualykten*  zy  fterkt  het  Hart 
en  de  Harflenen  ,  \  zy  alleen  of  met  wyn  of  water  inge¬ 
nomen. 


M  % 
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HET  XII.  HOOFD-STÜK. 

Van  de  Fyne  of  Voege  maakte  Wateren  ,  bcquaam  om  te 

drinken  bet  heels  Jaar  door. 

Ziet  hierde  toegemaakte  Wateren,  waar  van  de  Toe¬ 
bereiding  mede  ftaat  ter  kennifle  van  het  Hoofd  of 
den  Opfiender  der  Spys  -  kamer :  daar  doen  der  zig  aan- 
Honds  op ,  welke  dat  van  zig  zelven  zeer  eenvoudig  zyn , 
ook  zeer  gemeen  en  ligt  om  te  maken :  tot  de  andere  be¬ 
hoord  meer  konft  en  opmerking  :  en  gelyk  als  alle  deze 
fyne  Wateren  mede.  een  van  de  grootfte  Bevalligheden 
en  aantreklykheden  van  dit  Leven  uitmaken,  en  bovenal 
van  de  Maaltyden  ,  is  het  goed  dat  een  Opfiender  zig  be- 
naarftigt  om  wel  te  weten  van  wat  Slag  en  Af  komft  zy  zyn; 
als  mede  de  Behandeling  om  de  zelve  te  maken ;  tenein¬ 
de  hy  in  alle  tyden  des  Jaars  daar  van  mogt  voorzien  zyn, 
De  groote  Heeren  voelen  hunnen  Smaak  zeer  gaarne  van 
deze  Vogten  gekettelt,  voor  al  op  het  einde  van  de  Maal- 
tyd ;  of  om  de  Maag  te  helpen ,  teeren  zoo  nemen  zy  die 
verwarmen}  en  zy  verkoelen  zig  met  die  gene  welke  dat 
daar  toe  feequaam  zyn.  Laat  ons  tot  de  zaak  komen. 

Violen  -  Water. 

Neemt  Violen  voor  Sonnen- opgang  afgeplukt  ,  ea 
fummer  als  het  regent;  een  paar  handen  vol  zyn  genoeg 
voor  twee  Pinten  Wcters  :  men  moetze  wel  afpluizen, 
en  niets  nemen  als  de  Bladeren  van  de  Bloemen ,  die  men 
in  water  doet,  met  een  vierendeel  of  een  half  pond  Suiker. 
Men  laat  het  dus  fes  uur^n  weiken  ,  voorts  giet  men 

het 


KOOK- BOEK.  Pj 

het  door  een  Doek,  daarna  ,  om  het  nog  aangenamer  te 
mogen  drinken ,  doet  men  ’t  bevriefen. 

Water  "Van  Jafmyn. 

t 

Neemt  een  paar  handen  vol  Jafmyn  -  bloemen ,  doetze 
in  een  Lampetofin  een  Kom,  met  een  Pint  vers  Water, 
i  en  omtrent  een  vierendeel  Suiker  :  laat  alles  omtrent  een 
\  halfuur  ftilftaan,  en  giet  vervolgens  uw  waterban  het  eene 
I  Lampet  in  het  andere,  tot  dat  het  den  geur  en  fmaak  van 
3  den  Jafmyn  heeft  aangenomen :  laat  het  koud  werden ,  en 
,  gy  zult  het  zeer  treffelyk  bevinden. 

Ook  zoo  kan  men’er  nog  mede  handelen  ,  gelyk  als 
[1  met  het  Vioolemwater  ,  dat  is  beter  ;  maar  wanneer  dat 
13  men  haaft  heeft,  zoo  moet  men  zig  van  deze  laatfte  ma¬ 
nier  bedienen  *  en  ook  het  zelfde  doen  in  opzigt  van  d# 
||  Violen,  by  een  zelfde  geval. 

Oranjen  -  fèloejjem  -  water . 

Doet  een  hand  vol  Oranjen -Bloeiïems  onder  een  Pint 
f\l  Water  en  een  vierendeel  befte  Brood-fuiker$  en  doet  wy- 
i  ders  als  met  den  Jafmyn  en  de  Violen. 

I  w 

1  '  Water  Van  Muskade  -  ^o^en. 

Neemt  een  paar  handen  vol  Bladeren  van  Muskes-Ro- 
»!ij  zen ,  doetze  by  een  Pint  Water  en  een  vierendeel  Suiker, 

I  en  handel  voorts  daar  mede  als  de  voorgaande. 

Water  Van  Framboifen. 

!  Neemt  Framboifen  die  wel  ryp  zyn ,  wrisgtfe  door 

M  3  een 
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een  Doek,  en  haalt ’er  het  Zap  uit;  doet  het  in  een  open 
Fles  ,  en  zet  het  in  de  Son  of  voor  het  vuur  ,  of  in  een 
Stoof ,  tot  dat  het  helder  werd :  dit  gedaan  zynde,  giet 
het  zagtjens  af  in  eenanderVat ,  uit  vrees  van  het  Grond- 
zap  te  roeren  ,  neemt  dan  daar  van  een  paar  Pinten  ,  en 
dóet  het  in  een  Kan  of  Pot  met  een  Pint  Water  en  een 
tierendeel  Suiker  :  klopt  het  dan  voorts  wel  onder  een , 
van  het  eene  Vat  in  het  andere  overgietende  :  giet  het 
door  een  witten  doek  ,  laat  het  koud  ftaan  worden  ,  en 
gy  zult  het  uitftekent  goed  bevinden. 

Water  Van  Aardbeyen , 

Het  werd  op  de  zelfde  manier  als  dat  van  de  Fram- 
boifen  gemaakt  ,  en  zoo  wel  aan  het  eene  als  aan  het  an¬ 
dere*  indien  dat  gy  witte  Aardbeyen  en  witte  Framboifen 
hebt  ,  zult  gy  den  reuk  en  geur  aan  uwe  Waters  geven 
zonder  die  te  kleuren. 

Water  Van  I\erjfen, 

Het  werd  op  de  zelfde  wys  als  dat  van  de  Framboifen 
gemaakt  5  zy  moeten  wel  ryp  zyn  ,  en  men  moet ’er  de 
bteenen  en  Stelen  uit  en  af  doen  :  Twee  handen  vol  zyn 
genoeg  voor  een  Fint  Water*  heb  je  den  tyd  niet  om  ze 
te  laten  weiken  ,  zoo  giet  ze  maar  van  de  eene  Kan  of  Pot 
inde  andere  dikwils  over  *  daarna  zult  gy  uwe  Vogt  la- 
ten  bevriezen. 

Water  Van  (]{o ode  Aalbejpn. 

Men  maakt  het  op  de  zelfde  manier  als  dat  van  de  Fram¬ 
boifen  :  wilt  gy  het  bevroozen drinken ,  dan  zult  gy  uw 
water  maar  in ’tys  zetten ,  maarzoo  het  tot  Vèrverningis, 
zoo  zult  gy  het  helder  maakèn  door  den  Kous.  Mater 
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Water  Van 


en. 


Neemt  een  douzyn  fraaye  rype  Abrikoofen  ,  fchiltze 
en  doet’er  de  Steenen  uit :  laat  een  Pint  water  kooken, 
zet  het  van  ’t  vuur  ,  en  doet’er  uwe  Abrikoofen  in  :  een 
half  uur  daar  na  doet  een  vierendeel  Suiker  in  dit  Water; 
de  Suiker  gefmolten  zynde  j  giet  het  door  een  Doek ,  en 
laat  het  bevriezen  5  indien  dat  gy  het  neemt  om  u  te  Ver- 
verflen ,  zygt  het  doorden  Zak  of  Kous  het  zal  dies  te  hel¬ 
derder  zyn  3  en  by  gevolg  meer  aangenaam  voor  het  oog. 


,  .  > 
J\aneei  -  water.  - 

Laat  een  Pint  Water  kooken  5  zet  het  van  het  vuur: 
neemt  een  half  loot  Kaneel ,  breekt  het  aan  ftukjens»  en 
6  doet  het  in  dit  warme  Water :  doet  5er  een  vierendeel  Sui- 

I  ker  by  en  laat  het  koud  werden;  giet  het  door  een  witten 
linnen  Doek  ,  en  drinkt  het  als  gy  wilt.  Die  een  kragti- 
ger  Kaneel  -  fmaak  beminnen  ,  laten  dit  Water  tot  op  de 

ü  helft  verkooken,  dan  zy gen  zy  het  door,  laaten  het  koud 
tl  worden ,  en  gebruiken  het  zoo. 

II  .  V  "  w 
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Koriander  -  Water. 

Neemt  een  hand  vol  Koriander,  pelt  het,  en  doet  het 
i!  in  een  Pint  Water  met  een  vierendeel  Suiker  ;  laat  het 
,  j  weiken  tot  dat  het  Water  den  fmaak  genoeg  heeft  inge¬ 
nomen,  en  dat  de  Suiker  gefmolten  is:  dit  gefehied  zyn¬ 
de  ,  giet  het  door ,  en  drinkt  het.  <  . 

Jnys  -  Water.  .  .  ,  i 

* •  r  >  ft 
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Het  werd  óp  de  zelfde  manier  als  het  Koriander-water 

gemaakt : 
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gemaakt:  men  kan,  als  men  wil,  daar  een  weinig  Bran¬ 
den -wyn  by  voegen,  dat  geeft  hem  een  verheven  fmaak; 
maar  als  dan  zoo  neemt  men  het  meer  om  den  fmaak  te 
vleyen  als  om  te  verkoelen. 

frater  Van  Citroenen. 

Neemt  een  Citroen  ,  fnippertdaar  het  buitenfte  Schil¬ 
letje  af,  doet  ze  met  een  Pint  Water  in  een  Lampet  en 
daar  by  een  vierendeel  Suiker ,  drukt  ’er  het  Zap  van  een 
paar  Citroenen  by  i  laat  het  alles  een  igeuuren  werken ,  in. 
dien  gy  geengrooten  haaft  hebt;  of  anders,  zoo  giet  bet 
ftaag  van  het  eene  in  het  ^andere  Vat  over  }  en  wanneer 
dat  het  den  Citroen  fmaak  heeft ,  zoo  zygt  het  door  als 
de  andere ,  en  laat  het  bevriezen. 

*■- 

Water  Van  Oranjen  -  dppelen. 

Men  maakt  het  op  de  zelfde  manier  als  dat  van  de  Ci* 
troenen. 

Merkt  aan  ,  dat  het  Portugaalfe  Oranjens  moeten  we* 
zenj  men  moet ’er  wat  Citroen*zap  by  doen,  datgeeft’er 
een  volle  verheventheid  in. 

Andere  meer  Toegemaakte  Wateren. 

Hipöcr-as  Van  Roode  tvyn. 

Doet  in  een  zuivere  aarde  Kom  een  Pint  zeer  goeden 
Wyn ,  wat  toegedekt ;  doet  daar  drie  vierendeel  van  den 
beften  Suiker  by  :  fnyt  aan  Brokjens  een  weinig  Ka* 
neel  ,  twee  ftukjens  lange  Peeper,  twaalf  Kruid  nagels, 
twee  blaadjens  Foelie,  een  weinig  Gengber  aanfneetjens , 

en 
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en  een  gefchilden  Renet- Appel,  mede  aan  Ichyvongefne* 
den:  dekt  den  Pot  wel  toe ,  en  laat fe  zoo  een  halfuur  ft il 
ftaan  :  als  de  Suiker  wel  zal  gefmolten  wezen  ,  zygtzc 
dan  door  een  digte  wolle  Zak  of  Kous :  Smytook  inden 
Kous  van  Laken  of  Sergie  een  dozyn  gekneufde  onge- 
fchitde  zoete  Amandelen  *  maakt  de  onderpunt  in  den 
Melknat:  draituwen  Ypekras  in  denZak,  en  laatfe  door 
zygen  tot  dat  ze  heel  helder  is  :  dit  gedaan  zynde  ,  zoo 
giet  ze  in  een  Fles  en  fluitfe  wel  toe  ,  indien  gy  ze  wilt 
j  goed  houden.  Wilt  gy  ze  nog  beter  hebben,  neemt  een 
i  aas  Muskus  cn  twee  Azen  Amberdegrys  *  ftamptze  wat 
I  in  een  Vyzel  met  een  weinig  Suiker:  doet  het  alles  in  een 
i  weinig  Boom- wol  of  in  wat  werk  *  maakt  het  aan  de  punt 
i  van  de  Kous  vaft,  en  giet  den  Ypecras  daar  twee  of  drie- 
kj  maal  door. 


Ypecras  Van  witte  ïVyn. 


Neemt  drie  Pinten  van  den  beften  witten  Wyn  diegy 
i;!  kont  vinden,  anderhalf  Pond  Suiker  of  daaromtrent,  een 
y;  once  Kaneel,  een  weinig  Foelie,  twee  Karrelsheele  witte 
)i  ;|  Peper  ,  en  een  Citroen  in  drien  verdeelt ;  laat  het  alles 
:  :  eenigen  tyd  weiken  ,  zygt  het  door  den  Kous  met  een 
i  greintje  Muskes  ,  en  twee  of  drie  brokjens  Citroen:  in- 
)iï  dien  je  Ypecras  niet  wel  wil  wit  werden,  zoo  giet ’er  een 
y  half  glas  melk  by,  dat  zal  het  blank  hiaaken. 

1  Den  Roodagtige  ( Clairet )  maakt  men  op  deze  zelfde 


Neemt  een  Pint  Branden- wyn ,  gietfe  in  een  Fles,  daar  by 
3 : !  doende  twaalf  Kruid-nagels ,  drie  lange  Pepers  ,  een  weinig 
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groene  Anys,  en  een  weinig  Coriander  gekneuft ,  laat  het 
alles  een  paar  naren  weiken:  zygthet  door  een  Doek ,  en 
laat  goede  Suiker  tot  a  Seujlé  kooken  :  neemt  ze  van  het 
vuur,  doet  daar  uw  Brandewyn  by,  roert  het  alles  wel  met 
een  Lepel,  of  met  een  Spatel  om:  giet  het  dan  dooreen 
Ypecras-Kous ,  en  legt  op  den  grond  van  den  Kous  twaalf 
ongepelde,  gekneufde  zoete  Amandelen.  Begeert  gy  ze 
nog  beter ,  zoo  neemt  vier  grainen  M  uskes ,  en  fes  grainc 
Amberdegrys ,  en  doet’er  mede  als  met  den  Y pekras. 

ojjolis  Van  Turin. 

Mengt  in  een  glazen  Kolf  met  goede  Roodc  Wyn, 
Kaneel,  Foelie,  Kruid  -  nagelen  ende  Suiker  in  een  rie- 
kent  Water  gefmolten  dekt  uw  Kolf  met  zyn  Helm , 
en  na  dat  gy ’er  den  Ontfanger  zult  hebben  aangevoegt, 
zoo  zult  gy  de  zamenvoegzels  wel  toeftoppen  met  een 
natte  Blaas  ,  daar  na  zoo  zult  gy  uwe  Liqaeur  diftilleeren 
met  een  klein  vuurtje. 

Wilt  gy  hebben  dat  uwe  Roffblis  naden  Amber fmaaktj 
zoo  neemt  eenige  Azen  of  Graantjens  Amber ,  die  gy  met 
Suiker  breekt,  ontdekt ,  mengt ,  doorzygt ,  en  dan  by 
het  óverige  doet.  ! 

'  -  (Populo. 

Neemt  een  Pint  goede  witte  Wyn  die  wel  helder  is  3 
doet  ’er  een  gefchilde  Renet  in,  in  fchyven  gefneden ,  en 
een  weinig  Anys  en  Coriander-zaat  beide  wat  gekneuft* 
Iaat  het  t’zamen  omtrent  een  paar  uiiren  weiken  :  doet 
een  paar  Pont  Suiker  £  Souflé  kooken  :  gekookt  zynde , 
neemt  ze  van  het  vuur  >  mengt ’er  een  Pintje  Branden-wyn 
by ,  en  roert  het  wel  om  j  laat  het  koud  werden  :  koud 
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zynde,  zoodoet’eruw  witte  Wynby,  zygthetdoor,  cn 
doet  voorts  als  met  den  Rofldlis  j  doet  het  in  F lellen  en 
flopt  het  digt  toe. 

Scrbet  Van  Alexandryen. 

Neemt  een  groote  Kalfs.fchyf,  doet’erhet  Vetaf,  en 
klopt  het  braaf  op  een  blok  met  een  Rolftok  ,  doet  het  in 
een  zuivere  Pot  met  drie  Pinten  Water,  en  een  weinig  witte 
Wyn,  verkookt  het  tot  een  half  pint  ofdriemutsjensj  neemt 
dan  een  paar  Pond  van  den  beflen  Suiker,  doet  ze  in  een 
Pan  met  het  Zap  dat ’er  uit  de  Kalf-fchyfis  gekomen, 
na  dat  ze  wel  het  Vet  was  afgenomen  ,  en  het  door  een 
witte  Linnen  Doek  was  doorgezygt ;  laat  het  t’  zamen 
wel  kooken,  en  nadatgy  het  hebt  gefchuimt,  zoo  voegt 
’er  een  Kaneel-flok ,  drie  Kruid-nagelen ,  een  weinig  Ci« 
troen-lchil,  en  zoo  veel  Suiker,  als  gy  zult  denken  te  be- 
hooren,  by;  Kookt  het  tot  groot  Perle ,  doet  het  ineen 
Fles,  die  gy  wel  moet  toeftoppen. 

Ceder  -  Zuur. 

Hebt  een  dozyn  fraaye  Citroenen  ,  ook  Lymiflèn  of 
Ceders ,  dat  niet  anders  als  maar  byzondere  Geflagten 
zyn,  fnydze  middendoor,  doet  er  de  Karnen  of  Pitten 
uit,  zoo  dat ’er  niet  als  zuiver  Citroen  is  j  neemt  eennieu* 
wenaarden  Pot,  doet’er  uw  Citroenwleosin :  Kookteen 
Pond  Suiker  a  Souflé-,  zet  uwen  Pot  op  de  kooien  j  giet’er 
uw  gekookten  Suiker  by }  kookt  het  tot  h  Perlê,  zet  het 
af,  zygt  het  door  een  Teems,  waar  onder  dat  een  Kom 
ftaat  om  het  te  ontfangen;  doet  het  in  een  Fles,  en  flopt 
het  toe  wanneer  het  koud  is.  Men  gebruikt  dit  Ceder- Zuur 
met  wat  Water  om  te  verkoelen. 
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Limoen  -  Vrank ,  (  Limonade . ) 

Hebt  fes  Citroenen.,  drukt’er  het  Zap  uit;  doet  ze  in 
een  Kom  •,  doet’er  het  Zap  van  drie  Oranjen- Appelen  by, 
de  halve  fchil  van  een  Citroen,  en  de  halve  vaneenOran. 
jen -Appel :  doet  ’er  een  Pint  Water  by  met  een  half  pond 
Suiker:  giet  het  dikwils  uit  heteene  Vat  in  ’t  andere  over, 
tot  dat  de  Suiker  is  gefmolten  *  dit  gedaan  zyndc  ,  zoo 
giet  het  door  een  fchoon  Servet ,  en  laat  het  koud  werden. 

Daar  zynder  die  om  een  meer  verheven  geur  en  fmaak 
aan  hunne  Limonade  te  geven,  daar  Amberdegrysof  Mus* 
kes  by  doen  ,  onder  een  weinig  Suiker  in  den  Vyzel  ge- 
wreeven. 

Oranjen  -  Water* 

Neemt  fes  Oranjen- Appelen  en  een  paar  Citroenen» 
cn  luaakt  uw  Oranje- Water  of  Drank  op  de  zelfde  manier 
als  den  Limoen-dranL 

Gebrande  -  Wyn ,  (  Vin  brulê. ) 

Neemt  een  Pint  Borgonfe  Wyn  ,  giet  ze  in  een  open 
Silvere  Lampet ,  met  een  Pond  traye  Suiker  ,  een  paar 
blaatjens  Foelie,  een  lange  Peper,  twaalf  Kruid-nagels , 
een  zakje  Rofemarein  ,  en  een  paar  bladen  Laurier  :  Zee 
dan  je  Lampet  of  Becken  voor  een  groot  vuur  ,  en  gloe- 
jende  kooien  rondom  de  zelve  :  Steekt  met  een  papier 
uwen  Wyn  in  den  brand,  en  laat  het  zoo  branden  totdat 
het  van  zelfs  uitgaat.  Men  drinkt  ze  zoo  heet  als  men  kan. 

Goden**  Wyn  of  Vrank. 

Neemt  een  paar  groots  Citroenen  2  fchiltze  cn  (nytze 

in 
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in  fncden  ,  met  een  paar  Renct-Appelen ,  gefchilt  cn  ge- 
fneden  even  als  de  Citroenen  :  legtze  alle  ineen  Schotel, 
met  drie  vierendeel  gepoeyerde  Brood-fuiker  ,  een  half 
Pintje  Wyn  van  Borgonje ,  fes  Nagelen,  en  een  weinig 
Oranjen-Bloefiêm  Water;  dekt  het  alles  wel  toe,  en  laar 
het  twee  of  drie  uuren  weiken  ;  zygt  het  door  een  Kous 
gelyk  als  Ypecras:  alsgy  wilt  zoo  Ambreert  het  cn  Mus- 
keert  het  mede  als  den  Ypecras ,  en  gy  zult  het  uitftcekent 
goed  bevinden. 

(Bleek  % pod  Water  (  Clairette.  ) 

Deze  Vogt  Liqueur )  werd  door  diftilleren  gemaakt, 
en  men  moet  de  Drocflems  van  goeden  Wyn]  nemen  die  niet 
verwaaid  zyn  ,  en  daar  mede  de  helft  van  uw  Diftilleer- 
keteltje  vullen  ,  gy  zult’er  Kaneel,  Foelie  en  Suiker  by 
doen ,  cn  laten  het  vier-en-twinxig  uuren  weiken :  waarna, 
dat  gy  uwen  Helm  zult  gereed  maken,  gelyk  als  by  den 
Roffblisisgezegt,  en  gy  zult  uwe  Liqueur  ,  met  een  klein, 
vuurtje  diftilleren;  zy  zal  zeer  aangenaam  zyn. 

Van  de  manier  om  aÏÏedey  Slag  Van  keker  e 
wateren  te  dom  bevriefen. 

Boven  de  aangename  geuren  en  fmaken  die  de  verfcheide 
Vermengingen  der  Inmengfels  ( Ingrediënten }  geven  aan 
de  Wateren  van  de  welke  wy  hebben  gefprooken  ,  zoo 
verheft  de  Koelte  nog  meer  hunne  Deugden  Verdiende; 
het  is  daarom  ,  wyl  dat  menze  niet  tot  een  hooger  graad 
van  koelte  en  frisheid  zoude  konnen  brengen ,  als  dat  men 
ze  deede  bevriefen  ,  zoo  heeft  men  ’tvocglyk  geoordcelt 
om  de  manier  daar  van  te  onderwyzen.  '  Ziet  cens  hier 
hoedanig  dat  ze  is. 

N  3  Men 
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Men  neemt  de  Fleffen,  daar  de  Wateren  in  zyn,  men 
zet’er  drie  of  vier  in  eenen  Emmer,  of  wel  meer  als  men 
wil,  na  dat  den  Emmer  groot  of  klein  is,  men  zetzeeen 
vinger  breed  van  malkanderen  >  Neemt  dan  Ys  ftoot  of 
maalt  het  klein ,  en  zout  het  als  het  klein  is  *  doet  het  aan- 
ftonds  in  den  Emmer,  en  rond  omdeblickeDoozen  waar 
in  dat  uwe  Waters  zyn  ,  tot  dat  hy  vol  is  ,  en  dat  de 
Doozen  bedekt  zyn.  Ses  Doozen  heeft  men  tot  eenen 
Emmer  van  doen  (ditflag  van  Vaten  verkoopt  menbyde 
Blik-flagers.) 

Wilt  men  dat  deze  terftond  bevriezen  ,  zoomoet  men 
?er  een  paar  Maaten  of  daar  omtrent  Zout  by  doen  :  dit 
gedaan  hebbende,  zoo  laat  uw  Water  een  halfuur  ftilftaan , 
van  tyd  tot  tyd  wel  agt  gevende ,  dat  het  Water  de  Doo¬ 
zen  niet  doet  nederzinken  ,  na  maate  dat  het  Ys  zig  zal 
fmelten  ,  en  dat  het  niet  doordringt  tot  de  Liqueurs  :  en 
om  dit  ongemak  te  ontgaan  ,  zoo  mo«t  gy  beneden  aan 
den  Emmer  een  klein  gaatje  maaken  $  daar  door  zult  gy 
het  Water  van  tyd  tot  tyd  aftappen. 

Schikt  dan  daar  na  uw  Ys  op  de  Doozen ,  roert  de  Lu 
queur  meteen  Lep&lom,  op  dat  het  tot  Sneeuw  mogt  be¬ 
vriezen:  enbyaldien  het  tot  groote  Broeken  was  bevroo- 
zen  ,  zoo  moet  gy  ’t  met  den  Lepel  omroeren  ,  om  het 
te  doen  fmelten,  om  dat  anders  uwe  bevroofe  Watersniet 
als  maar  onfmakelyk  zouden  wezen. 

Wanneer  dat  gy  dus  alle  uwe  Doozen  en  Liqueurs  zult 
hebben  geroert,  en  dat  gy  hebt  nauw  zorg  gedragen,  dat 
daar  geen  gezouten  Ys  is  by  gekomen  ,  zoo  zult  gy  ze 
weer  toedecken  met  hunne  dekzels  ,  doet  daar  op  Ys  en 
geftoote  Zout  als  vooren ,  hoe  dat  men  het  Ys  meer  met 
Zout  verfterkt,  dies  temeer  zullen  de  Liqueurs  bevrickn-. 
Neemt  het  niet  uit  den  Emmer  voordat  gy  hetaanregt. 


Van  de  vcrfcheide  Ratafiats. 

(Pxode  ttiüat . 

Men  moet  fraaye  Kerffen  nemen  ,  die  wel  ryp  zyn , 
ook  kan  men’er  wel  zwarte  Krieken  onder  neemen  ,  ook 
Spaanfe  Kerffen ,  Framboifèn  ,  en  Aalbeïlen  ;  van  deze 
i  laatfte  Fruiten  neemt  men  een  derde  of  een  vierde ,  te- 
is  gcns  de  twee  drie  deelen  van  de  Kerffen  :  Plettertze  alle 
en  wringt  of  perft ze  door  den  Teems,  na  dc  quant  iteit  die 
H  gy  begeert  te  maaken. 

Merkt  aan  dat  tegens  een  paar  Pinten  van  dit  Zap,  gy 
; :  een  Pint  Brande-  wyn  ,  vyf  of  fes  oneen  Suiker  ,  drie  of 
i|  vier  Kruid-nagels,  en  vier  of  vyf  witte  Pepertjens  ,  alles 
p  wat  gebroken,  moet  hebben. 

Dit  befchikt  zynde  ,  zoo  laat  deze  Ingrediënten  in  een 
;  aarden  Pot  of  Kom  weiken ,  flopt  hem  wel  toe,  wel  ge- 
ü'  weikt  zynde,  zygt  hem  door  een  Kous,  en  bewaart  hem 
n  in  Fleffen.  Wilt  gy  niet  anders  -als  Kerffen  daar  toe  ge¬ 
it  bruiken  ,  zoo  moet  gy  altyd  zorg  dragen  om  daar  toe  de 
ü!  zelfde  quantiteit  te  nemen ;  daarzynderveele,  welkedat 
d  Ratafiats  van  yderbyzondere  Vrqgt  maaken  ,  dog  ten  op- 
n  figte  van  de  ingrediënten  moet  het  altyd  hetzelfde  wezen. 

Ormden  fmaak  van  de  Pitrenaan  den  Ratafiat  te  geven , 
:j:  neemt  men  vier  of  vyf  Pond  Pitten  van  Kerffen,  een  Pond 
i:  of  twee  van  Abrikoofen  t’zamen  gertampt  of  gebrookén,. 
i !  dat  men  mengt  met  den  Ratafiat .  Dit  is  voor  die  een  hdf 
k  Oxhoofd  maaken  ,  dus  zoo  kan  men  na  de  gelykmatig- 
i  heid  oordeelen  ,  hoe  veele  Abrikoofen  ende  Pitten  men 
:  i  aoodig  heeft ,  tot  een  veel  kleinder  quantiteit. 
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Witte  % 'atafiat . 


Voor  een  Kruik  van  twaalf  Pinten  Brandewyn  moet 
gy  twee  maal  vier-en-twintig  uuren  ,  drie  vierendeel  Pit¬ 
ten  wel -gedampt  ,  of  anders  een  half  pond  Pitten  van 
Abrikoofen  met  hunne  fchil  gedampt,  laaten  weiken  * 
doet  er  een  vierendeel-loots  Kaneel,  twaalfKruid-nagels, 
twee  vinger  greepenCoriander-zaat,  drieëneenhalf  pond 
Suiker  ,  en  vier  pinten  kookent  Water  by  *  Na  dat  men 
*t  heeft  Iaaten  koud  worden  ,  zoo  moet  men  dit  Water 
daar  niet  onder  mengen,  als  wanneer  dat  men  deze  Infujic 
Wil  door  den  Zak  of  den  Kous  zygen*  doorgezegen  zyn- 
de,  zoo  giet  uw  Ratafiat  in  Fledèn  of  Bouteillen  en  dopt- 
ze  digt  toe. 

Dewyl  dat  het  boven  al  gebeurt,  dat  in  deHuifen  van 
Particulieren  ,  men  dit  flag  van  Ratafats  in  zoo  grooten 
quantiteit  niet  en  maakt  5  zoo  maakt  men  bekend  ,  dat 
men  na  de  Maat  of  het  Gewigt  der  Ingrediënten  ,  die  den 
zamendei  van  den  Ratafiat  uitmaaken  ,  zig  kan  fchicken 
en  voegen  in  een  veel  minder  quantiteit:  Deze  manieren 
zyn  zeer  gemackelyk  om  in  praktyk  te  brengen  ,  en  dit 
is  het  welk  men  hoopt  dat  aan  het  Algemeen  zal  behagen. 

•-  -  t 

Ratafiat  Van  Abrikoofen 

Men  maaktze  op  t weederlei  wys ,  men  doet  Abrikoofen 
in  ducken  gefneden,  een  paar  dagen  in  Brandenwyn  wei- 
ken  ,  daar  na  giet  men  *t  in  de  Kous  ,  en  mengt  men 'er 
dc  Inmengfels  onder ,  wel  onthoudende  ,  dat  men  daar 
toe  die  quantiteiten  meent,  welke  dat  daar  toe  behooren. 
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Op  een  andere  maniér . 

Men  laat  Abrikoozen  in  witte  Wyn  kooken  ,  dit  ge- 
j  daan  zynde,  zoo  zygtmenze  door,  men  mengt’ereven 
[  zoo  veel  Brandenwyn  by  ,  Pint  regens  Pint ,  en  op  elke 
f  Pint  een  vierendeel  Suiker,  metKaneel,  Nagelen,  Foe- 
I  lie  en  Pitten  van  Abrikoozen. 

Men  laat  het  alles  agt  of  tien  dagen  weiken  ,  dan  zygt 
ft  men  het  wederom  door  ,  en  daar  na  bewaart  men  het  in 
!  Bouteilles,  cm  'er  zig  als  ’t  te  pas  komt  van  te  dienen. 

atajiat  Van  Muskadellen* 

Neemt  rype  Muskadellen ,  drukt  5er  het  Zap  uit ,  doet 
-  *er  even  veel  Branden  -  wyn  by  ,  en  doet  het  alles  in  een 
i  Kruik  5  gy  moet  een  vierendeel  Suiker  tot  eiken  Pint  Nats 
i  nemen  ,  en  wat  Kaneel ,  Nagelen ,  Foelie ,  en  twee  of 
:  drie  lange  Pepers  :  laat  het  alles  een  paar  of  drie  dagen 
I  Haan  weiken ,  waar  na  dat  gy  het  zult  doorzygen ,  en  in 
l  Bouteilles  doen  :  Zoo  uwe  Muskadellen  nog  niet  geurs 
|j  genoeg  hebben ,  gelyk  als  het  gemeenlyk  genoeg  gebeurt 
i  in  natte  en  regenagtige  Jaaren,  en  voor  al  in  de  gematigde 
ï\  Klimaten ,  zoo  kond  gy,  als  gy  begeert,  daar  een  graantje 
:  of  aasje  Muskes  by  doen. 

Ongemeen  lekkere  wel-riekende  tpecras . 

Neemt  een  half  pond  Suiker  en  breektze  of  Ralptzè^ 
tl  en  doet  ze  in  een  Becken  ,  giet  dan  daar  een  Pint  Wyn 
s  op  *  den  oudften  en  kleurigften  is  den  beften  *  roert  uwe 
8  Suiker  zagtjens  om  met  een  Lepel  om  ze  te  doen  fm  eken, 
cn  gefmolten  zynde ,  zoo  giet  uwen  Wyn  door  den  Kous 

II#  Deel.  *  O  vyf 
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vyf  of  fes  maaien,  helder  zynde,  giet ’er  een  klein  fcheut je 
BJJentie  van  Ypecras  op,  en  roert  het  met  den  Lepelom, 
proeft  of  het  fterk  genoeg  is  ,  en  indien  het  nog  niet  is  , 
zoo  giet ’er  nog  eenige  druppelen  van  uwe  Ejfentie  by,  en 
dan  is  ’t  gemaakt.  Gy  moet  ze  aanftonds  in  een  Fles  gieten 
en  wel  toeftoppen  3  op  dat  ze  niet  mogt  verdaan.  Op 
deze  wys  is  men  ras  vaardig  ,  en  zy  is  beter  als  men  zoude 
konnen  maaken  door  Injnfie  of  weiking. 

(Roffelt  s  of  geparfumeerde  Vogt  (  Liqueur.  ) 

Gy  zult  in  een  rood  kopere  Becken  twee  Pinten  Water 
op  ’t  vuur  zetten,  en  een  paar  Pond  Suiker,  dat  gy  zult 
laaten  kooken  tot  de  vermindering  van  een  vierendeel. 
Voorts  zult  gy  daar  twee  Lepels  vol  Oranjen-bloeflem- 
water  by  doen,  en  hebbende  dan  nog  een  zeer  korten  tyd 
gekookt ,  zoo  zult  gy  ’er  het  wit  van  een  Ey  met  de  fchil 
en  al  by  doen  ,  dat  gy  te  vooren  zult  hebben  gebroken 
en  met  een  Roedjetot  fchuimgeflagen  :  Ook  zoo  zultgy 
uw  wit  van  Ey  met  je  Roedje  wel  onder  uwe  Liqueur  bren¬ 
gen*,  en  als  zy  zal  beginnen  te  kooken  s  zult  gy  ze  van’t 
vuur  zetten ,  en  meer  maaien  door  den  Kous  zygen  :  en 
nu  helder  zynde  gemaakt ,  giet  gy ’er  goeden  Branden  wyn 
na  goed  vinden  op  ,  na  de  kragt  en  de  flerkte  die  gy  hem 
wilt  geven.  Daar  na  zult  gy’er  Ejjentie  van  Amberdegrys, 
na  uwen  fmaak,  by  doen,  meer  of  min  $  of  ook  wel  Efm 
fentie  van  Ypecras,  en  het  zal  gedaan  wezen. 

Andere  geparfumeerde  Vogt . 

Smelt  een  Pond  Suiker  in  een  Pint  ouden  wyn ,  als  ofgy 
Ypecras  woud  maaken ,  en  zygt  het  meer  maaien  door  den 

Kous. 


\ ' 


&  O  O  K  -  B  O  E  K.  -  ïo7 

Kous.  Giet’erdan  zoo  veel  Brandenwynby  als  ’t  u  be¬ 
lieft,  en  na  dat  gy  het  kragtig  begeert  te  hebben.  Giet 
’er  dan  daar  na ,  na  uw  behagen  en  lm  aak  van  de  Ejfentie  van 
Ypecras  of  van  Amberdegrys  by. 

HET  XIIL  HOOFD -STUK. 

Verhandeling  Van  de  Wei-riekende  Wateren 9 

BOven  alles  dat  men’er  zoude  konnen  tegen  inbren¬ 
gen  ,  zoo  behoord  dezen  Artykel  mede  tot  de  ken« 
nis  en  wetenfchap  van  het  Hoofd  en  den  Opziender  der 
Spys  kamer  y  het  is  ten  deele  daar  door  dat  hy  het  middel 
kan  vinden,  om  zig  by  de  Juffrouwen  en  Me-vrouwen  in 
agting  te  brengen  ,  en  dat  boven  al  by  die  geene  ,  welke 
dat  hy  de  eere  zal  hebben  om  te  bedienen :  De  Me-vrou- 
wen  van  ftaat  en  aanzien  behartigen  niet  min  dat  geene  het 
welke  haaren  Reuk  vermaakt,  als  het  geene’t  welk  hunne 
Eerzugt  en  Wellufligheid  voldoet:  daarom  zoo  is  het 
goed  dat  een  Opziender  ofte  Hofmeefter,  van  den  wel¬ 
ken  wy  fpreeken  ,  zyn  beft  doet  om  wel  te  weten  hoe 
men  de  wei-riekende  Waters  maakt :  en  ziet  hier  eenige 
van  de  meeft  geagtfte. 

Gekookt  Etmlen  -  Water . 

Gy  zult  onder  drie  Pinten  Water  in  een  aarden  Pot  een 
pond  grof  geftooten  Benfoin  ,  een  half  pond  Storax ,  een 
once  Kaneel ,  een  loot  Nagelen ,  twee  Citroenen  in  vie¬ 
ren,  gefneeden  ,  en  twee  of  drie  Brokjens  Calmus  doen. 

Dan  moet  gy  den  Pot  by  het  vuur  zetten  en  roedekken, 
en  ze  een  vierde-part  laaten  verkooken  ,  dan  zult  gy  uw 
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water  ia’tBecken  gieten»  en  het  laaten  koud  worden  voor 
dat  gy  het  in  Fleflen  doet. 

Indien  dat  gy  veel  grooter  quantiteit  noodig  hebt  van 
dit  water  ,  giet  dan  weer  zoo  veel  water  daar  op  als  te 
vooren  3  en  laatje  Pot  mede  al  weer  als  te  voören  kooken  $ 
dit  tweede  Water  zal  by  na  zoo  goed  wezen  als  het  eerfte, 
en  gy  kond  het  onder  een  mengen. 

Voorts  zult  gy  het  Grond -zap  eer  het  koud  word  van 
den  bodem  doen  >  en  het  laaten  droogen  •,  daar  na  kunt 
gy ’er  Reuk-balletjens  van  maaken  *  gelyk  als  gy  nog  in  dit 
vervolg  zult  zien  :  of  gy  kond ’er  u  van  bedienen  in  de 
Cwpofhien  daar  het  zal  noodig  wezen  *  gelyk  wy  in  de 
Verhandeling  der  W  el  -  ruikende  Zeep -Ballen  nog  (laan  te 
zeggen. 

Ander  è  manier . 

Gy  zult  in  den  Pot  anderhalf  Pint  Oranjen-bloeHem- 
water  doen  en  anderhalf  Pintje  Rooze-water :  gy  zult  er 
vervolgens  de  zelfde  Drogeryen  en  de  zelve  quantiteit 
als  in  het  voorgaande  Engel- water  by  doen  ,  op  de  CL 
troen  na ,  die  gy  niet  noodig  hebt :  voegt  er  een  Blaasje 
Muskes  by  *  doet  het  op  de  zelfde  manier  kooken  3  en 
na  dat  gy  het  Water  daar  van  hebt  afgegoten  j  zoo  fchept 
’er  het  Grond-zap  uit  ,  en  laat  het  droogen  om  Kook-Bai~ 
lentjens  van  te  maaken. 

Water  Van  Dut  feut -Bloemen, 

Gy  zult  ineenglaafeFleseen  Pind  goed  Engelen- water 
maaken  ,  dan  zult  gy  twaalf  graanen  of  alen  Muskes  in 
een  klein  Vyfeltje  poederen  ,  en  onder  een  weinigje  van 
dit  Engeien-water  mengen  >  en  het  alles  in  de  Fles  gieten , 
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die  gy  welmoet  fluiten  j  endiegy,  tot  dat  gyze  van  doen 
hebt,  zult  bewaaren. 

Gy  kond  in  de  plaats  van  Muskeljaatof  Muskes,  daar 
toe  een  groote  Muskus-blaas  nemen  in  kleine  ftukjensge- 
fneeden,  en  het  zal  goed  zyn. 


Engel  -  Water  in  een  Water  -  had  gedifliüeert . 

Neemt  een  glaazen  Diftilleer- tuig  ,  beftaande  in  drie 
'  ftucken*  na  me  o  tl  yk  den  Ketel*  den  Helm,  endenünt- 
fanger>  ook  zoo  moet  gy  een  Fornuis  hebben  ,  om  daar 
een  vuur  van  kooien  in  te  fteeken  ,  en  een  Ketel  of  een 
ander  diergelyk  Vat  dat  diep  genoeg  is  ,  om  het  water 
van  den  Diftilleer-ketelin  te  doen:  dan  zult  gy  den  Helm 
aan  uwen  Kolf  of  Ketel  met  papier  of  natte  blaazen  men 
ftyfzel  befmeert ,  vaft  en  digt  maaken  ,  cn  gy  zult  den 
Ontfanger  (7e  Matras ,)  aan  het  einde  van  het  Pypje  des 
Helms  voegen,  om  het  gcdiftilleerde  t’ontfangen. 

Doet  een  Fint  Water  in  uw  Kolf  of  Ketel ,  voor  een 
vierendeel  Benjoin  wat  gekneuft ,  een  paar  oneen  Storax ,  een 
loot  Kaneel,  een  half  loot  Nagelen  beide  wat  geftooten, 
een  ftukjen  Kalmus ,  een  vierendeel  loots  Muskeljaat-blaaS) 
en  het  Water  dat’er  van  zal  diftilleren,  zal  zeer  wel  rui- 
kent  en  zeer  helder  wezen  :  Het  Grond-zap  ,  darier  na 
dc  diftillatie  zal  overblyven ,  zal  men  in  delugtdroogen  , 
en  men  kan  het  gebruiken  onder  dc  Rook  -hallen ,  om  te 
rooken. 

Anjelier  -  Water . 

Doet  in  een  glaaze  Kolf,  ftaande  in  het  Water-  bad 
ijBalneuM  Maria)  een  Pint  Wateren  een  paar  oneen  Kruid¬ 
nagels  wat  gekneuft)  en  het  Water  dat  daat  uit  zal  diftil- 
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leren ,  zal  zeer  aangenaam  van  Reuk  wezen ,  om  dat  de 
kragt  der  Nagelen  door  het  water  verzagt  zynde  ,  het 
meer  na  de  Anjelieren  als  na  de  Kruid  nagels  riekt. 

Kaneel  -  water. 

Doet  als  vooren  een  Pint  Water  in  uwen  Kolf,  met 
een  Paar  oneen  grof  geftooten  Kaneel,  en  het  Water  dat 
"er  uit  zal  druppen  ( 'jdifliBceren )  zal  den  natuurlyken  geur 
en  fmaak  hebben. 

Water  Van  Thym. 

*  Een  Pint  Watersin  uwen  Kolf  of  Diftillcer-glas  gedaan 
zynde  met  een  paar  handen  vol  Thym  ,  zal  het  Water 
dat  "er  zal  uitdruppen,  den  Thym-reuk  hebben. 

Alle  de  Specery-agtige  Kruiden  kan  men  op  deze  zelf¬ 
de  wys  diftilleren.  Gelyk  als  zy  kragtige  Kruiden  zyn, 
dewelke  dat  hunne  Reuken  alzoo  wel  droog  als  groen 
zynde,  behouden,  zoo  valt  het  op  de  boven-befchreven 
wys  ligt  daar  van  het  water  te  trecken. 

Water  Van  'Oranjen^loeJfemgedijliUeert  met  het  K^el-Vat. 

Stelt  twee  Pont  Oranje- Bloesem  ineen  paar  Pinten 
Water  drie  uuren  te  weik  >  doet  het  alles  in  den  Diftilleer- 
ketel  en  ftookt  'er  vuur  onder  >  legt  'er  dan  eenen  Ontfan- 
ger  met  een  langen  hals  voor  ,  om  het  uitdruppende  wa¬ 
ter  t’ontfangenj  gy  moet  bezorgen  om  altyd  koud  water 
in  uw  Koel-vat  te  houden  ,  dat  is  ,  als  't  heet  werd  om  koud 
in  de  plaats  te  neemen*  zynde  het  de  koelte  van  om  hoog 
die  de  Piftilleering  aan  zig  trekt  ,  en  dewelke  dat  belet 
dat  het  water  niet  na  het  vuur  ruikt  >  en  om  te  verhinde¬ 
ren  , 
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ren  3  dat  het  niet  zoude  na  de  Vrugt  ruiken ,  zoo  moeten 
uwe  Bloemen  vers  zyn  verzamelt  en  geplukt ,  en  weldroog 
zyn  *  en  ter  wylen  dat  uw  water  nog  diftilleert ,  zoo  zult 
gy  verneemen  dat  uwe  Diftillering  ten  einde  loopt,  en 
dat  ze  na  aanbranding  begint  te  ruiken  ;  en  oni/er  de  Ef- 
fence  uit  te  haaien,  zie  den  A  rty  kei  van  de  Fitten  en  Krag- 
ten  (  Ejjences  fortes.  ) 

Begeert  gy  uw  Water  nog  veel  kragtiger  van  Reuk  te 
hebben,  zoofcheelt  het  maar  alleen  daar  aan  datje  te  veel 
water  daar  toe  gebruikt  *  want  hoe  gy  'er  minder  by  doet, 
hoe  ilerker  dat  het  zal  wezen  >  maar  gy  moet  om  t’ ont¬ 
gaan  dat  de  bloemen  zig  niet  aan  den  grond  vaft  zetten, 
wat  zant  op  den  bodem  van  den  Düiilleer- ketel  doen, 
en  zagtjens  ftooken. 

Op  een  andere  manier . 

* 

—  V', 

Gy  zult  een  paar  Pond  gedroogde  Oranjen-BIoeflëm  ia 
een  paar  Pinten  Water,  drie  of  vier  uurenlaaten  weikem 
daar  na  zult  gy  het  alles  in  den  Diftilleer-ketel  doen ,  en 
het  laaten  Diltillecren  ,  gelyk  als  in  den  voorgaanden  Ar- 
tykel  is  gezegt  :  het  water  dat’er  uitkomt  is  tot  veele 
dingen  nut  *,  want  het  is  goed  om  in  de  Savonetten  te  ge¬ 
bruiken,  tot  het  Engel -water  ,  om  den  Snuyf •Toebak ,  en 
allerley  feilen  eo  Handfchoenen . 

-  water . 

Drie  Pond  Roozen  moet  gy  met  een  paar  Pinten  Wa¬ 
ter  twee  of  drie  uuren  in  de  weik  zetten  ,  dan  zult  gy  ze 
Diftüleercn  even  als  d’Oranje-bloefTems,  en  alle  de  zelv© 
omftandigheden  waarnemen  :  want  het  eene  werd  als  het 
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andere  gemaakt ,  en  men  kan  het  water  verminderen  in¬ 
dien  dat  men  het  wil  flerker  maaken  :  maar  om  dat  het 
Rooze- water  veel  werd  gebruikt  tot  den  Tabak  ,  gelyk 
ook  het  Oranjen-bloeflêm-  water ,  zoo  is  het  noodzakelyk 
om  er  genoeg  van  te  haaien  tot  dit  gebruik :  wanneer  dat 
men  het  daar  toe  wil  gebruiken,  anderzints  zoo  kondgy 
het  zoo  fterk  maaken  ais  gy  begeert. 

Water  Van  de  Koningin  Van  Hongaryen. 

Neemt  Bloeflems  van  Roofem&rein  in  den  tyd  als  zy 
jbloeyen,  wanneer  dat  ’er  de  Zon  op  ftaat,  hy  moet  ander¬ 
half  Pont  daar  van  hebben,  die  gy  een  etmaal  moet  inde 
fchaduw  laaten  droogen  ,  en  van  tyd  tot  tyd  eens  moet 
omkeeren,  op  dat  ze  t’zamen  gelyk  mogten  droogen. 

&  Indien  dat  gy  geenBloeflem  genoeg  hebt ,  of  niets  met 
allen  ,  zoo  neemt  dan  de  Toppen  der  Bladeren  van  den 
Rofemarein  zelfs,  dat  is  te  zeggen,  de  Top-blaatjcns 
die  nog  klein  zyn  ,  daar  by  voegende  Salie  ,  Yflbop, 
Thym  en  Mariolein,  die  gy  ai  mede  gelyk  als  den  Role- 
marein  moet  in  de  fchaduw  eerft  laaten  droogen. 

Dit  gedaan  zynde ,  zoo  neemt  je  Rofemareimbloemen 
of  uwe  Toppen  en  de  andere  Inmengfels,  zetze  in  een 
Diftilleer  -  vat  een  nagt  te  weik  ,  met  fes  Finten  goeden 
Brandewyn  $  fluit  uwen  Kolf  of  Ketel  met  zyn  Helm  , 
kleeft  of  lymthem  wel  toe,  en  laat  het  alles  in  een  Water¬ 
bad  wel  diftilleeren  ,  of  in  een  Zand-  of  As  -  kapel  ,  of 
ook  op  een  zagt  vuurtje  ,  dat  gy  altyd  moet  bezorgen 
om  egaal  te  blyven. 

Legt  dan  uwen  Ontfanger  daar  voor  ,  maakt  hem  met 
een  Blaas  aan  den  Helm  vaft  en  digt  -y  haalteer  derdehalf 
Pint  af;  alzoo  kond  gy  u  na  maate  fchikken  om  de  Gift 
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Öf  Dofis  van  het  geene  dat  gy  met  dit  water  wilt  doen. 

Zulks  nu  befchiktzynde ,  maakt  u  Ontfanger  los ,  flopt 
hem  wel  toe ,  en  laat  het  koud  werden,  zet  dan  uw  Diftil» 
leer-tuig  van ’t  vuur,  engiet  je  Water  inde  Bouteil  les,  om 
u  daar  van,  wanneer  het  te  pas  komt ,  te  bedienen. 

Ander  t r  manier. 

Neemt  zuivere  Rofemarein-bloeflems ,  laatze  droogeu 
alsgezegtis,  gy  moet  een  half  pond  hebben,  diegyzult 
in  een  Fles  doen  met  een  Pint  of  anderhalf  Brandenwyn, 
en  gy  zultze  wel  toeftoppen. 

Dit  gedaan  zynde,  zoo  maakt  een  hoop  Paarden-mift, 
die  nog  zyn  volle  hitte  heeft,  doet  ze  in  een  Ton  of  Tob, 
begraaft  daar  in  je  Fles  tot  aan  dén  hals,  op  dat  daar  den 
damp  niet  mogt  intrecken  ,  hoewel  dat  ze  al  mogt  ge¬ 
flopt  wezen. 

Laat  het  zes  weeken  of  een  paar  maanden  zoo  in  den 
Miftftaan,  haalt  het ’er  dan  uit,  als  je  Liqueur  zal  rood  en 
helder  wezen,  en  het  Grond-zap  na  den  bodem  isgezakt, 
zoo  zult  gy  het  zagtjens  afgieten.  Deze  manier  om  het 
r e&u  de  la  Reine  te  maaken  is  treffelyk  ,  en  veel  beter  als 
alle  de  andere. 


II.  Deel, 
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HET  XIV.  HOOFD-STUK. 

De  manier  Dook-b allen  te  maken . 

Het  is  een  zeekere  waarheid,  dat  de  quade  lugt ,  die 
men  In  ademt,  zeerdikwils  de  oorzaak  van  zom- 
roigc  zwakheden  die  ons  overkomen,  is >  hoedanige  dat 
daar  zyn  de  flauwtens  en  andere:  en  om  zig  daar  voor  te 
hoeden  dient  men  zig  van  deze  Balletjens,  welke  dat  uit 
een  drooge  Compofitie ,  die  een  goede  reuk  van  zig  fpreit , 
terwylen  dat  ze  in  het  Reuk  -  vat  QCaffolette)  werd  ver¬ 
brand:  De  Genees  meefters  (tellenze  in  den  rang  van  de 
Apoteekers  Koekjens  ( Trochifcen ,)  Jaarinkomen  Rui¬ 
kende  Hartfteen ,  vermengt  met  Ruikent  Hout,  en  Spe- 
cery-agtige  Drogeryen,  allegepoederten  tot  een  Deegge- 
bragt  met  den  Siym  van  Gom  Dragant :  daar  zynder  dieze 
noemen  ,  het  Vogeltje  van  Cyprus  :  Ook  zynder  Mord- 
Balletjens  die  men  kauwt  om  een  zoeten  Aaflem  te  heb- 
gen  :  Wy  zullen  daar  van  op  zyn  plaats  (preeken  :  Zy 
hebben  verfcheide  Namen  ,  als  mede  verlcheide  Toebe- 
leidingen,  en  verichil lende  Stoffen  ,  Muskdjaat ,  of  Am¬ 
ber  ,  Koekjens ,  Corferf ,  of  allerley  wel-rïekent  Suiker-werk^ 
©ok  zoo  mag  de  Cachou  daar  medeonder  werden  gerekent. 

Gemeene  Duik  -  ballen  7  (D  af  dies.) 

Neemt  een  Pond  Eenzoin ,  een  loot  Nagelen,  een  half 
loot  Kaneel ,  een  brokje  Calmus>  (tampt  een  zift  het  teza¬ 
men  door  een  hairen  Zeef:  weikt  dan  Gom  Dragant  in  ge¬ 
meen  Water  9  en  doet  het  Poeder  in  den  Vyzel  met  een 
Kommetje  vol  van  deze  Gom  ,  en  gy  zult  het  t’zamen 
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piengen  en  (lampen  tot  een  Deeg :  Is  het  te  week  ,  200 
moet  gy  ’er  van  ’t  Poeder  by  doen  ■,  dus  valt  deze  Deeg 
zeer  ligt  te  maaken.  Voorts  hebt  gy  nietanders  te  doen 
als  met  een  Rolftok  uw  Deeg  plat  te  maaken ,  en  met  uwe 
Vormen  af  te  fnyden  ,  gelyk  als  daar  van  in  den  Artykel 
van  de  Mond  bolletjens  is  gezegt  j  laatze  droogen  ,  en 
dan  zynze  toebereid. 

I\oekjens  VaPüllen )  Van  (^pca>en  en  Vogelt jens. 

Gy  moet  een  Pond  van  het  Grond-zap  van  het  Engel- 
water,  waar  van  is  gefprooken ,  in  het  eerde  Artykel  van 
de  Wateren  }  daar  gy  de  Citroenen  moet  afneemen,  tot 
Poeyer  (lampen ,  en  door  een  hairen  Zeef  ziften:  nuPoeyer 
zynde ,  zult  gy  het  in  den  Vyzel  doen  ,  daar  by  doende 
een  hand  vol  Koozen  vers  geplukt ,  en  een  kopje  Gom  Dra- 
gani  in  Roozen-water*  ontdaan ;  gy  zult  het  alles  wel  (lam¬ 
pen  om  het  Deeg  taai  te  maaken  :  gy  zult  het  met  een 
Rolftok  plat  maaken  ,  en  met  een  Mes  in  Koekjens  of 
Ruitjes  fnyden,  gelyk  als  gy  zult  begeeren. 

Om  de  Vogeltjens  te  maaken  ,  zult  ge  Brokjens  daar 
van  neemen  ,  welke  dat  gy  in  uwe  handen  zult  rollen  als 
een  eindje  van  een  Waüigje  van  een  vinger  lang  ,  waar 
van  dat  gy  het  e-ene  eind  wat  breed  zult  maaken,  om  het 
te  beter  over  einde  te  houden,  en  gy  zult  het  laaten  dro¬ 
gen.  Dit  (lag  van  P aflillen  laaten  zig  als  een  Kaas  aanfte- 
ken,  en  verbranden  tot  het  eind  toe  zonder  uitgaan  j  bren¬ 
gende  een  reuk  voort  die  zeer  aangenaam  van  reuk  is. 

(Paflillen  Van  Spanjen.  . 

Het  dikke  dat  na  de  diftillatie  van  het  Engel  -  water 
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(l'eaudiAnge ,)  op  den  grond  van  het  Diftilleer  glas  finkt, 
nu  hart  gedroogt  zynde,  zult  gy  ftarapen  ,  en  door  een 
hairen  Zeef  ziften,  en  met  Gom  Dragant  inO  ranjcn-bloef- 
fem-water  ontdaan,  tot  een  Deeg  ©f  Paft  als  boven  (lam¬ 
pen,  daar  na  met  Vormtjens  tot  Paftillcn  fnydcn,  voorts 
hard  laaten  droogen  ->  en  dan  zullen  zy  gedaan  en  ge¬ 
maakt  zyn. 

Andere  manier . 

Gy  zult  in  den  Vyzel  doen  een  Pond  Eenfoin ,  een  half 
Pond  Styrax  die  wel  droog  is,  een  loot  Kaneel,  een  half 
loot  Nagelen  ,  een  paar  oneen  Roode  Roozen  ,  en  een 
ftukje  Calmns  gy  zult  het  alles  te  zamen  ftampen  ,  en 
ziften  het  door  een  hairen  Zift  ,  tot  dat  het  alles  daar 
door  is  gepajfeert ;  daar  na  zult  gy  de  Gom  Dragant  ontdoen 
in  Water  van  Duifent-bloemen  en  van  Oranjen-bloeflèm  , 
van  elks  even  veel' $  voorts  zult  gy  uwe  Paft  of  Deeg  ma¬ 
ken  in  den  Vyzel ,  van  je  Poederen  Gom  als  na  gewoonte , 
dan  zult  gy  het  na  je  zin  fnyden.en  te  droogen  leggen, 
wanneer  het  gedaan  is, 

(P ajiillen  Van  TortugaaL 

t 

Een  Pond  van  het  zelfde  Grond-zop  van  t eau  ct*Angey 
zult  gy  als  vooren  ftooten  en  ziften  *  ontdoet  dan  je  Gom 
Dragant ,  in  Water  van  Oranjen-bloeffém ,  en  maakt  uwe 
fajl  of  Deeg  in  den  Vyzel  van  Poeder  en  Gom  als  na  ge¬ 
woonte  ,  alleen  dat  gy  uw  Deeg  wat  vafter  moet  maaken. 

Voorts  Zoo  moet  gy  den  bodem  van  een  klein  Vyzeltje 
en  het  een  eind  van  den  Stamper  heet  maaken  ,  en  door 
des  zelfs  hitte  twintig  Graanen  of  Alen  Amber  doen  fmel- 
ttn ,  daar  is  niet  aangelegen  v<m  wat  flag ,  daar  by  doende 
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een  fcheutje  van  het  DuifèntP>loem~water,  omhettemcn- 
I  genj  dit  Water  zak  gy  tot  de  quantiteit  van  een  half  glas 
f :  vermeerderen  voorts  zult  gy  uwen  Vyzel  op  een  Kon« 
1  foort  met  vuur  zetten,  en  uwe  Conpojitie  warm  zynde, 
i  zoo  zult  gy  ze  op  uw  Deeg  gieten  ,  en  het  wel  mengen  : 

;  dan  zult  gy  uwe  Paftilien  met  uwe  Vormen  uitfnydenals 
na  gewoonte,  en  ze  te  droogen  leggen. 
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Manier  om  de  Gom  tot  (Paft  of  bet  Deeg  week  te  maken. 

Gy  zult  uwen  Gom  in  zoodanigen  Water  als  gy  be. 
geert  laaten  weiken  ,  maar  het  Water  moet  niet  meer  als 
eenen  vinger  breed  hoog  daar  boven  ftaan ,  op  dat  gy  het 
niet  zoo  t’eenemaal  teffens  zoud  verzuipen  g  en  wanneer 
dat  dc  Gom  water  zal  hebben  nazig  genomen  ,  zoo  zult 
gy ’er  nog  al  weer  by  doen,  en  alzoo  van  beetje  tot  beetje 
totdat  ze  gantz  is  ontdaan  •>  ook  niet  al  te  week  ,  maar 
zagtjens  en  handelbaar  :  en  gy  zult  u  daar  van  bedienen. 

Het  Pit  of  V  Vyfde  Wecken  (EJfence)  Van  Amber. 

Doet  in  een  dicke  Bouteille  een  half  pintje  van  den 
beften  Branden  wyn,  voorts  zult  gy  in  een  klein  Vyzeltje 
een  vierendeel  loots  Amberdegrys  cu  noir9  dat  is  ,  grauwe 
of  zwarte  Amber,  en  gy  zult  Eet  in  den  Brandenwyn  doen, 
ook  zult  gy ’er  een  half  vierendeel  loots  Muskes-Blaas, 
klein  gefneden,  by  doeq:  fluit  dan  de  Fles  digt  toe  ,  en 
zet  ze  in  de  Zon  op  het  zant  in  het  heetft  van  denSomer, 
en  veertien  dagen  na  malkanderen.  De  Bouteille  zult  gy 
twee  of  drie  tnaals  des  daagsomfchuddcn ,  indien  tyd  dat 
ze  in  de  Zondaar*  ten  einde  dat  zig  den  Amber  niet  mogt 
vaft  aan  den  bodem  zetten ,  maar  in  tegendeel ,  op  dat  £e 

P  3  mogt 


m8  h  et  holl  a  n  d  s 

moge  fmelten  ,  en  ontdoen  ,  en  zynen  Reuk  en  Geur  aan 
den  Brandenwyn  mede  deelen.  Gy  moet  uw  Bouteilleniet 
laaten  in  den  Regen  liaan  ,  nog  ook  het  zand  daarze  in 
ftaatj  want  het  zand  heet  gemaakt  zynde  3  helpt  zeerveel 
om  de  Compcjïtien)  die  men  inde  Zon  zet,  temeuken,  en 
fehier  te  kooken-,  nog  moet  gy  onthouden,  om  ten  min- 
Hen  drie  vinger  breed  leeg  in  je  Bouteille  te  laaten  ,  om 
te  ontgaan  ,  dat  zy  niet  komt  te  barden  door  de  kragt 
van  den  Brandenwyn  5  en  na  eea  Maand  zult  gy  ze  weg¬ 
nemen  3  en  het  zal  gedaan  wezen.  Men  kielt  hier  toe  de 
Hondsdagen  uit  om  deze  Ejfentie  te  maaken. 

Wilt  gy  minder  maaken  3  zoo  neemt  van  alles  maar  do 
helft  ,  of  ook  maar  een  vierde  of  agtlte  deel  j  By  aldien 
meerder,  moetje  het  in  tegendeel  na  maate  alles  vermeer¬ 
deren, 

EJJence  'Van  Ypecras.  ^ 

ïn  een  groove  Bouteille  zult  gy  een  halve  pint  Branden¬ 
wyn  doen,  daar  zult  gy  een  loot  Nagelen,  een  once  Ka¬ 
neel  ,  een  vierendeel  loots  Gengber  ,  en  een  goede  drie 
vingergreep  Coriander-zaat ,  alle  grof  geltoofen  ,  by  voe¬ 
gen:  ftoot  dan  verders  in  een  klein  Vyzelrjen  drie  of  vier 
grainen  Amber,  grys  of  zwart ,  en  doet  het  in  de  Fles* 
iloptze  wel  toe,  enzetze  op  zand  in  de  Zon  een  Maand 
lang  in  de  grootde  Zomer-hitte  ,  het  alryd  in  huis  nee- 
mende  als  het  regent,  cn  gy  zult  ten  minden  een  paar  vin¬ 
gerbreed  ledig  laaten  aan  de  Bouteille,  om  te  vermyden 
dat  ze  niet  en  belle*,  en  nadien  tyd  neemt  gy  ze  weg,  om 
cr  u ,  al s  het  te  pas  komt  van  te  bedienen, 

Geamhreerde  Cachou  om  in  den  Mond  te  neemen , 

'  .  *  *  ■  «  -  * 

Gy  zult  vier  oneen  Kafleou  en  tien  grainen  Musk'eljaat 

t’zamen 


KOOK-BÖE  K.  iif) 

t’  zarncn  in  den  Vyzel  (lampen  ,  en  door  de  haire  Zeef 
ziften  ,  gedüurig  herttootende  of  wry  vende  ,  dat  gene’t 
welk  nog  door  de  Zeef  niet  is  gepafleert,  totdat  het  alles 
daar  door  is:  dan  zult  gy  zoo  wel  den  bodem  van  uwen 
Vyzel  als  het  einde  van  den  Stamper  heet  maaken  ,  en 
door  deze  hitte  van  uwen  Vyzel  agtien  grainen  Ambef- 
degrys  breekenen  mengen  ,  daar  een  fcheutje  Lffence  van 
Amber  by  doende,  en  een  brok  als  een  Noot,  Gom  Dra. 
gantmet  Oranje  mbloeffem  water  ontdaan  5  en  dus  het  alles 
onder  een  vermengende  ,  zoo  zult  gy  allengskens  uwen 
gepoeyerden  Kadïou  daar  by  doen  5  gy  zult  het  wel  ver¬ 
mengen  en  (tampen  ,  op  dat  den  Amber  over  al  zy  ver¬ 
mengt,  en  het  PaH  ofte  Deeg  wel  gemaakt  zynde,  gyze 
aanftonds  kont  maaken. 

Om  ze  te  maaken  zoo  neemt  gy  een  brok  als  een  Noot 
groot  in  de  hand  ,  en  gy  maakt  het  (pits  aan  zyn  einde, 
dan  neemt  je  een  klein  kruimeltje  t’zeffens,  dat  gy  tuffen 
uwe  vingers  rolt  ,  en  tot  de  gedaante  van  Muife-keutels 
maakt  >  en  om  te  beletten  dac  het  niet  aan  je  vingers  vaffc 
kieve,  terwyl  dat  gy  hermaakt,  zoo  moet  gyze  meteen 
weinig  Ejfence  van  Üranjen-bloeffen  wryven. 

Welriekende  M 'ond  paftülen. 

Gy  zult  een  Pond  Royale  Suiker  neemen  ,  die  gy  ia 
den  kleinen  Vyzel  met  twaalf  grainen  Muskeljaat  zult 
ftampen  ,  en  door  een  haire  Zeef  ziften  ,  herftampende 
en  ziftende  tot  dat  het  alles  is  door  de  Zeef  gegaan  3  dan 
zult  gy  uwe  Gom  Dragant  eenen  nagt  in  Oranjen-bloeffem-. 
water  zig  laafen  ontdoen  of  fmelten,  en  ze  door  een  grof 
doekje  wringen. 

Doet  dan  deze  Gom  by  uwen  Suiker,  daar  by  doende 

een 
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een  half  loot  EJJentie  van  Amber  ,  behandelt  het  wel  te 
zartien  om’er  de  Pafl  of  het  Deeg  van  te  maaken. 

Gy  zult  het  met  uwen  Rolftok  plat  tnaaken ,  en  zult  uwe 
PajhUen  zoo  als  gy  ze  begeert  fnyden ,  en  zult  ze  na  maate 
op  Papieren  in  de  lugt  te  droogen  leggen,  Is  het  in  de 
Som  er  zoo  zult  gy  ze  nog  met  een  ander  papier  decken 
voor  de  Vliegen  -  Gy  moet  zc  niet  weg  fluiten  voor 
dat  ze  wel  droog  zyn. 

De  Vormen,  van  de  welke  dat  men  zig  bedient  om  de 
Paflillen  te  fnyden  ,  zyn  van  Blek,  zy zyngemaaktalls  of 
het  een  hoorn  was,  of  een  Pyp  daar  men  eenen  vinger  irs 
kanftceken*  zoo  dat,  alsgy  met  het  eene  einde  op  de  Pafl 
drukt,  welke  dat  dun  is  uitgerolt ,  endanden  Vorm om« 
drait ,  de  P  aflil  daar  in  blyft,  en  inblazende  ,  by  het  an¬ 
dere  einde  zy  uit  den  Vorm  valt* 

HET  XV.  H  O  O  FD-S  T  U  K. 

Van  de  grove  (Poeders  op  %yn  'Kfaarfchalh  5  en  Van 
alle  de  andere  om  het  Hair  te  (Poederen . 

MEn  kan  in  eenige  opzigten  dezen  Artykel  een  Bul- 
ten-werk  noemen ,  en  van  een  Opper- Hoofd  der  Spjs - 
kamer  ;  hy  mag  wel  voor  handig  in  zyn  Kontt  doorgaan 
Zonder  dat  hy  weet  wat  dit  Inhoud>  egter  zoo  mag  men 
ook  wel  zeggen  ,  dat  ,  indien  hy  dit  volmaakteïyk  al 
mede  verftaat,  hy  dan  nog  dies  te  meer  is  te  agten:  Ziet 
hier  eens  de  manieren  in  deze  Verhandeling. 

Grof  Poeder  op  ^ yn  Maarfchalks . 

Neemt  een  Pond  /w  ,  twaalf  oneen  gedroogde  Oran¬ 
jes 
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jen-bloeflem  ,  vier  oneen  Koriander,  een  half  Pond  roode* 
Roozen,  een  paar  oneen  van  het  grond  van  Veau  d'Avge  , 
een  once  Calmus  ,  een  paar  oneen  Wortel  van  Cypers  en 
een  loot  Kmid-nagelen:  Gy  zult  alle  deze  Drogeryen  de 
eene  voor,  en  de  anderen  na,  inden  Vy  ze!  grof  floten  ,  daar 
na  zoo  wel  t’zamen  mengen,  dat ’er  niet  meer  vandeecne 
Drogerye  op  de  eene  plaats  als  op  de  andere  is,  cqalzoo 
is  het  gemaakt. 

Andere  munter, 

Gy  zult  twaalf  oneen  Ireas  neemen  ,  een  half  Pond 
droge  Oranjemblocfiems ,  vier  oneen  roode  Roozen ,  vier 
oneen  Rooze  Hout  (^Bign.  Rhodd)  een  once  Benzo  in  ,  een 
loot  Styrax ,  een  loot  drooge  Citroen -lehil  ,  even  veel 
Oranjendchil  en  gedroogde  Mariolein,  een  once  Cypers - 
wortel,  een  loot  Calmus  >  een  loot  Kaneel,  cenlootNage- 
len,  een  paar  oneen  geel  Sandelhout.,  Gy  zult  alle  deze  dro¬ 
gen  deeen  na  dc  ander  in  den  Vy  zei  grof  (looten,  daarna 
zult  gy  ze  wel  mengen,  en  dan  is  hetfcereid. 

Andere  manier. 

Neemt  een  Pond  Ireas ,  een  half  Pond  gedroogde  Oran- 
I  jen-bloeffèm,  vier  oneen  roode  gedroogde  Roozen,  twee 
i  oneen  geel  Sandelhout ,  Oranje»  en  Citroen-fchillen  van  yder 
ij  een  once,  Mariolein  en  Lavendel,  van  yder  een  half  once, 
i  een  once  Calmus ,  een  paar  oneen  Wortels  van  Cypers  ^  een 
;  once  Benzoin  ,  Styrax  en  Labdamm  van  yder  een  half  once, 
i  Alle  deeze  dingen  zult  gy  in  een  Vyzelde  eene  na  de  an» 

;  dere  kneufen  of  grof  ftooten ,  dan  wel  ondereen  vermen¬ 
gen  ,  als  wanneer  dat  het  gedaan  is.  Ook  kan  men  als  men 
»  wil,  by  deze  Poeders  wel-ruikende  Houten  voegen, 

II.  Deel.  Mengel* 
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Mengel-moes  om  Sakjens  te  maaken. 

Gy  moet  twaalf  oneen  gemeene  afgeplukte  Rooze-bla- 
derenneemen,  anderhalf  pond  La  vendel- bloemen,  twaalf 
oneen  Mariolein  ,  waar  van  dat  gy  niets  als  de  Bladeren 
•«uk  neemen ,  fes  oneen  Thym ,  waar  van  dat  gy  mede  niet 
als  de  Bladeren  zult  neemen}  nog  MyrtusenMelotcn  van 
elk  vier  oneen ,  Rofemarein  en  Lauwrier-bladen  van  yder 
een  once ,  een  paar  oneen  Nagelen  grof  geftooten  ,  een 
Pond  Bladeren  van  Muskade- Roo zen ,  zoo  veelOranjen* 
bloefiem  alsgy  maar  kond  bekomen  ,  mede  zooveel  Anje» 
liercn-bladen  als  Oranjen  Bloeflèms  j  gy  zult  alles  in  een 
Pot  doen,  maakende  een  laag  bloemen  en  een  laag  Zout, 
zoo  zult  gy  doen  tot  dat  den  Pot  vol  is  van  al  het  genedat 
hier  boven  is  gemeld;  gy  zult  hem  wel  toefloppen  en  met 
een  Hok  omroeren  om  den  anderen  dag ,  hem  by  de  Somer- 
hitte  in  de  Son  Hellende:  Men  moet  zorg  dragen  om  hem 
uit  den  regen  te  zetten,  en  op  het  heldere  weer  agt  geven; 
en  na  het  verloop  van  een  Jaar  maakt  mende  Saljens, 
bet  wel -riekende  Poeder  van  Cypers  daar  na  believen  by 
vpegende. 

Voordezen,  doen  de  Riekende  dingen  meer  na  de  mo¬ 
de  en  zwier  waaren  ,  zoo  was  ’er  niet  een  Me-vrouw  of 
Juffrouw  die  geen  eer  daar  in  Helde  om  op  haar  Kap-doeks 
Taffekj e  (Tpilette')  bereide  Rooze* knoppen  te  hebben, 
van  wel-riekende  Zakjens  netjens  toebereid  5  men  droeg 
deze  Sakjens  by  zig  ,  en  omze  onder  de  Hoofd  -  kullens 
van  ’t  Bed  te  leggen  ;  zoo  dat  als  men  Hiep  ,  men  mogt 
zeggen  dat  men  Hiep  met  een  goeden  reuk  :  ook  zoo  had 
men  geperfuraeerde  Bejyierjeps  en  Hordentjens  ,  om ’er 
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de  Klederen  van  de  Mc- vrouwen  in  te  leggen  ,  geperfu- 
meerde  Pruik-doozen  nog  weer  andere,  welke  dienden 
om  het  Linnen  in  te  leggen :  Ook  had  men  wel-riekende 
T afel-kleden  en  geparfumeerde  Boom-wol }  boven  dien 
zoo  had  men  uitgevonden  om  de  Vellen  van  de  Wayers  te 
zuiveren  en  met  den  reuk  der  Bloemen  te  parfumeeren: 
en  men  droeg  geperfumeerde  Handfchoenen  ,  zoodanig 
dat  waar  men  ging  of  ftond  men  altyd  in  een  wel-rieken¬ 
de  reuk  was  j  maar  hedensdaags  dat  men  het  Reukwerk 
of  de  Parfumen  heeft  afgefchaft ,  als  nadeelig  voor  de  ge¬ 
zondheid  ,  zoo  houd  men  zig  niet  meer  op  mc-t  die  Beu¬ 
zelwerk. 

H  AIR-POEOER. 

Gemeens  fI\oo^en  -  Boeder. 

By  twintig  Pond  gemaale  Styfzel  in  een  Kift,  zultgy 
een  Pond  Roozen-bladeren  doen ,  die  gy  ’er  met  de  handen 
Wel  zult  ondermengen  ,  zoo  dat  ze  over  al  zyn  ,  en  om 
de  vier  uuren  zult  gy  niet  nalaaten  om  ze  wel  om  te  roe¬ 
ren,  op  dat  de  Roozen  niet  mogten  b:  oeyen  en  heet  wer¬ 
den-,  en  des  anderendaags  op  de  zelfde  uur  dat  gyze  zult 
hebben  gelegt ,  zult  gy  ze  ziften ,  en  zult  weer  even  veel 
andere  in  de  plaats  daar  by  doen  ,  en  zoo  verder  tot  drie 
keeren  toe }  geduurende  welken  tyd  gy  de  Kift  zult  open 
laaten ,  van  het  eerfte  tot  het  laatfte, 

Toejer  Van  Gemaskeerde  ^oo^en. 

Om  dat  men  zoo  geen  Muskes  -  Roozen  in  overvloed 
heeft  als  wel  de  gemeene ,  -  zoo  moet  men  niet  meer  Poc- 
jer  neemen  als  na  maate  dat  men  van  Bloemen  is  voor-  • 
zien  ,  en  zorg  dragen  dat  ze  over  al  zyn  ,  de  Bloemen 

Q_2  vier- 
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vier -en  «twintig  nuren  in  het  Poeder  laarende  :  waarna 
men  de  Bloemen  moeten  uitziften  en  weer  verfle  in  de 
plaats  doen  ,  en  dit  dus  driemaalen  doende.  Het  is  niet 
noodzakelyk  de  Bloemen  te  roeren  of  de  verfchudden  , 
om  dat  zy  zig  verhitten.  De  Kift  moet  geflooten  bly- 
ven,  ten  einde  dat  den  Reuk  niet  weg  waaflem. 

I Toeyer  Van  Oranjen  -  IBloeJfem . 

Doet  by  twintig  Pond  gemaaleStyfzel  een  Pond  Oran- 
jcn-bloeffem ,  de  Bloemen  moeten  over  al  egaal  door  den 
Styfzel  gemengt  zyn  $  gy  moet  het  ten  minden  twee- 
maaien  des  daags  omroeren  ,  ten  einde  dat  de  Bloemen 
niet  mogten  broeyen*  en  des  anderen  daags  op  de  zelfde 
uurdatgyzeby  den  Styfzel  hebt  gedaan  ,  zult  gy  uwe  Bloe¬ 
men  ziften,  en’er wederom  evenveel  verfte  by  doen,  en 
dit  zulje  drie  dagen  aan  een  doen.  Zoo  den  Reuk  u  niet 
fterk  genoeg  fchynt,  zoo  kond  gy  het  nog  eens  doen  Gy 
moet  altyd  de  Kift  geflooten  houden  ,  zoo  wel  als  er  de 
Bloemen  in  zyn  ,  als  dat  zy’er  niet  in  zyn.  Deze  ver- 
meedering  zal  het  volmaaken, 

Boeder  Van  Jafmyn * 

In  een  Kift  daar  twintig  Ponden  StyfzeLPoedcr  inis*, 
zult  gy  een  duifènt  kleinejafmyn-takjensgelyckelykovcr 
al  verdeden  ,  maakende  nu  een  laag  Poeyer  ,  dan  weer 
een  laag  Bloemen  hand  over  hand ,  en  gy  zult  dus  uwe 
Bloemen  een  etmaal  laaten  ftil  blyven  zonder  ze  te  roe¬ 
ren  ,  want  de  Jafmyn  broeit  niet.  Dan  zult  gy  je  Bloe¬ 
men  ziften ,  en  zult  er  verfte  by  doen  in  de  zelfde  quan* 
titeit  3  gy  zult  dus  drie  dagen  daar  mede  aanhouden ,  en 
uw  Poeder  zal  gemaakt  wezen;  Wilt  gy  den  Reuk  krag- 

tig«r 
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tiger  hebben ,  zoo  zult  gy’er  nog  eens  Bloemen  bydoen. 
Alzoo  kan  men  daar  mede  aan  elk  een  behagen. 

H  vE  ^  , 

■  '  Poeyer  Van  JonquiÜes # 

Gy  zult  met  dit  Poeyer  even  als  met  het  Poeder  van 
;  gemufquecrde  Roozen  handelen:  na  den  hoop  van  Bloe- 
i  men  die  gy  hebt  *  zul  je  ook  Poeder  nemen  ,  zoo  dat’er 
i  overal,  door  her  gezeideStyfzel-Poeyer  ,  Bloemen  ver- 
i  mengt  zyn  *  zonder  dat  ze  egter  daar  onder  verwart  zyn* 
s  en  ze  aldaar  een  etmaal  gelaten  hebbende  *  zoo  zift  uwe 
I  Bloemen*  en  doet  er  weder  veriïe  by :  gy  zult  alzoo  drie 
i  dagen  aan  een  doen  *  en  na  dien  tyd  moogt  gy  u  van  dit 
!  Poeder  bedienen, 

Jmbret  -  Poeyer . 

Neemt  vyf  pond  Poeyer  van  Jafmyn  *  cnvyfpond 
j  Poeyer  van  gemaskeerde  Roozen  ,  enjmengt  het  onder  een, 
Doet  dap  een  Zeef  vol  van  dit  Poeyer  9  giet  ’er  een  half  loot 
1  E  ff  entte  vaa  A  mhèrJegrys  by  -  en  mengt  he£*  zift  dan  uw  Poe* 
der  op  de  Kruimels ,  welke  dat  de  EJJence  heeft  gemaakt  * 

)  doet  weer  Poeyer  op  nieuw  by  deze  Kruimels*  en  houd  aan 
i  met  ziften ,  tot  dat  gy  het  alles  hebt  gedroogt  en  door  ge¬ 
il  zift;  mengt  het  dan  alles  wel  ondereen,  en  fluit  het  weg. 

Hoe  wel  dat  de  Witte  Poeders  met  Bloemen  zy  n  Wek 
i  riekende  gemaakt,  zoo  is  dit  nog  niet  genoeg;  men  moet 
i  een  Reuk  -  werk  maaken  als  hier  na  ftaat  te  volgen  ,  ten 
;  einde  om  het  in  zyn  volmaaktheid  tc  {lellen*  en  voorts 
;  zoo  zal  ’er  als  dan  niets  meer  aan  ontbreken, 

Parfuim  om  andere  Poeders  te  P  ai  f urne  er  en,  c 

Neemt  twaalf  pond  Ambret-Poeyer  3  o i  een  ander  Slag 
j  ,  ,  Q  3  dat 
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dat  gy  wilt,  voorts  doet  in  een  klein  Vyzeltje dertig  grai- 
nen  of  azen  Civet  ,  en  een  hafenoot  groot  Brood  imker, 
wryf  het  t’  zamen  onder  een  ,  doet ’er  van  ’t  Poeyer  by 
en  zift  het  door  >  en  zynder  nog  eenige  Kruimels  over, 
wryftze  wederom  tot  dat  fyn  zyn  ,  en  zift  ze  met  hec 
zelve  Poeder  :  wanneer  *t  nu  alles  alzoo  zal  zyn  gezift, 
zoo  zult  gy  op  de  zelfde  wys  een  vierendeel  loots  Mus- 
keljaat  daar  by  doen,  daar  na  zult  gy  het  alles  braaf  onder 
ïïiaikanderen  vermengen, 

Gy  kond  een  paar  oneen  vamdit  Poeder  onder  een  pond 
Jafmyn,  of  Oranjen-bloefTem  poeder  doen >  zulks  maakt 
een  zeer  aangenaam  Reuk-vermengzei ,  en  helpt  zeer  veel 
om  de  Reuken  der  Bloemen  aan  te  zetten, 

Poeyer  met  Brandenwyn  gereinigt. 

Op  een  Kiftje  met  tien  pond  gemaale  Styfzel  zult  gy 
een  half  pintje  Brandcnwyn  gieten,  en  zult  alles  wel  men¬ 
gen,  voortszultgy het wellaaten  droogen;  droogzynde, 
zult  het  Stampen  en  door  een  digte  zyden  Zeef  ziften, 
als  wanneer  dat  uw  Poeder  gemaakt  is. 

Violet  5  of  Ireas  -  Poeyer. 

Daar  is  geen  andere  wys  om  het  te  maaken  als  den  Ireds 
teftampen  en  fyn  te  ziften  :  dit  Poeyer  is  zeer  goed  voor 
het  hair,  en  het  ruikt  natuurlyk  na  Violen  ,  daar  is  geen 
ander  van  dien  Reuk  ,  om  dat  de  Bloem  geen  kragt  ge¬ 
noeg  heeft,  N 

poeyer  Van  Eiken-nws ,  anders  Van  Cipers  genaam t. 

*  Voor  eerft  moet  men  de  -Eiken- *mos  in  veel  water  om¬ 
trent 
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trent  drie  dagen  laten  weiken  ,  dan  ze  uit  het  water  nee- 
menen  weluitdrucken  *,  voorts  nog  dikwils  waften,  totdat 
het  water  klaar  blyfr,  verders  zult  gy  ze  uit  het  water  nec- 
men ,  uitdrukken  en  in  de  Son  te  drogen  leggen ,  de  zelve 
om  de  paar  uuren  omkeerende  ,  na  maate  dat  ze  droogt  , 
ten  einde  dat  ze  niet  tnogt  broeyen :  nu  wel  droog  zynde  , 
zoo  zult  gy  doen  dat ’cr  volgt :  om  ze  tot  Poeder  te  ma¬ 
ken  ,  zoo  zult  gy  uwen  Vyzel  met  dezen  Mos  vullen , 
gy  zult ’er  een  glas  heet  waters  opgieten  en  het  ftampen, 
het  zal  niet  mifïèn  om  tot  Kruimels  te  worden ,  dat  het  niet 
doen  zoude  indien  het  op  die  wys  niet  was  vervogtigt * 
en  na  dat  het  nu  daar  toe  gebragt  is  y  zult  gy  het  alweer 
inde  Zon  leggen  5  wel  droog  zynde ,  zult  gy  het  zeer  ge- 
niackelyk  in  den  Vyzel  ftampen  y  en  door  een  fyne  zyde 
Zeef  ziften  konnen. 

De  laatfte  Suivering  y  die  men  aan  het  Poeder  van  Cy 
pren  doet ,  dat  is,  dat  men  er  eemof  twee-maal Jafmyn- 
bloemen  of  gemusiceerde  Reozen  by  doet ,  even  als  by  de 
andere  Poeders.  Het  neemt  daarom  den  Reuk  van  de 
Bloemen  niet  aan  zig  gelyk  als  de  Styfzef,  maar  zulks 
fielt  het  m  ftaat  om  ligt  aan  de  andere  Reuken  die  men 
daar  wil  geven,  aan  zig  tetrecken. 

Gelyk  als  men  te  Dons  het  gemak  heeft  van  de  Zifters, 
die  alle  dingen  tot  Poeyers  maaken,  zoo  zouden  die  van 
Li&n  het  door  dit  middel  koonen  tot  Poeder  brengen  3  . 
zonder  daar  moeite  toe  te  doen  ,  als  het  maar  eerft  wel 
was  gereinigt  en  gedroogt  ,  gelyk  als  vooren  daar  van  is 
gezegt. 

Poeder  Van  Francbipaiu 

Gy  zult  fes  pond  Poeder  van  Oranjeo  -bloefiejqEi  nemeni 
en  fes  pond  Poeder  van  Eiken-Mos  >  dat  gy  zultt’zamen 

mengen. 
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mengen  3  daar  na  zult  gy  den  bodem  van  den  kleine  V y  zei  , 
en  het  einde  van  den  Stamper  zoo  warm  maaken  dat  het 
zift  als  gy  er  op  fpuuvvt  *  gy  zult  *er  een  once  Eftènce  van 
Amber  op  gieten ,  en  teffens  een  volle  hand  van  dit  Poe¬ 
der  daar  by  doen ,  dat  gy  met  den  Stamper  wel  zult  men* 
gen  ,  daar  Poeder  by  doende  tot  dat  den  Vyzel  vol  is* 
voorts  zult  gy  uwen  Vyzel  in  een  Zeef  uitflorten,  en  gy 
zuit'er  nog  al  van  het  zelve  Poeder  by  doen,  en  het  ziften 
in  een  Kift ,  op  dat  den  Reuk  niet  zoude  verwayen  ,  en 
alwat’er  van  de  Kruimelen  zal  overig  zyn,  diede  Kflence 
zal  hebben  gemaakc,  die  zult  gy  weerin  den  Vyzel  doen* 
de  zelve  ftootende  en  mengende  als  te  vooren  ,  daar  Poe¬ 
der  by  doende  ,  en  eindelyk  zult  gy  alzoo  voort  vaaren  tot 
dat  het  alles  is  gedaan  en  doorgezift  *  als  dan  zult  gy  doen 
dat  nu  volgt, 

Doet  in  den  Vyzel  een  half  vierendeel  loots  civet  mereen 
Noot  groote  Suiker  ,  mengt  uwe  Civet  met  den  Suiker, 
doet’er  allengskens  wat  Poeder  by,  en  roerende  met  den 
Stamper,  voorts  zult  gy  hetuitfiorten  in  een  Zeef  en  zult 
het  maar  zagtjens  ziften  $  gy  zult  het  al  weer  in  den  Vyzel 
doen  met  de  Kruimels,  die  de  Civet  heeft  gemaakt*  gy 
zult  het  weer  flooten,  daar  Poeder  als  te  vooren  by  doen¬ 
de  ,  en  zult  aldus  daar  mede  aanhouden  tot  dat  het  alles 
zal  zyn  door  gepaftèert,  daar  na  zult  gy  het  alles  wel  onder 
een  vermengen ,  en  als  dit  gedaan  is ,  zoo  bediend  ’er  u  van. 

Dit  Poeyer  is  van  een  zeer  aangenamen  Reuk  ,  de 
kleur  is  Asgrauw,  die  volmaaktelyk  met  allerley  kouleur 
van  Hair  over  een  komt. 

Andere  manier . 

Gy  kond  het  Cipers  Poeyer  met  Styfzcl  Poeder  mengen, 

van 
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van  elk  even  veel ,  en  daal  aan  de  Bloemen  geven  gelyk 
als  aan  het  Poeder  van  Oranjen  -  bïöelïëm  of  Jafmyn  ,  en 
vervolgens  als  ’t  u  zal  goed  dunken ,  om  daar  aan  den  Reuk 
van  Amber  of  Civet  te  willen  mededeelen ;  gelyk  als  hier 
boven  is  geleert ,  en  het  zal  zeer  goed  wezen. 

IsLog  andere  manier. 

I  Hebbende  een  dezer  twee  voorgaande  Artykels  ,  wel 
aangemerkt,  indien  dat  gy  het  gemuskeert  begeert,  zoo 
moet  gy  op  de  zelfde  quantiteit  Poeder  ia  de  plaats  van 
een  half  vierendeel  loots  Civet,  alleen  maar  tien  azen  daar 
toe  neetnen  ,  daar  een  half  vierendeel  Muskel/aat  toe  ne¬ 
mende,  het  breken  en  mengen  met  wat  Suiker,  opdezelf- 
1  de  wys  gelyk  men’er  de  Civet  onder  doet ,  en  den  Reuk 
;  zal  zeer  goed  zyn. 

Manier  om  bet  Cyfers-Poeyer  te  parfumeren  ofwel' 
riekeiü  te  maakten  ,  gelyk  als  te  Mi mpelliers. 

Neemt  een  paar  pond  Poeyer  van  Eiken-Mos,  wel  ge ~ 
!  reinigt ,  de  welke  dat  met  Bloemen  is  gereinigt ,  gelyk 
1  als  in  zyn  Artykel  is  gezegt.  Gy  zult ’er  tien  azen  Ci. 
r  vet  met  een  weinig  Suiker  by  doen ,  gelyk  als  hier  vooren 
1;  is  geleert.  Voorts  zoo  zult  gy’er  ook  nog  een  half  vieren- 
ó  deel  Muskeljaat,  op  de  wys  als  vooren ,  by  mengen }  dit 
jgj  gedaan  zynde  ,  zoo  zult  gy  uw  Poeyer  in  een  wel- 
jd  beflooten  Doos  doen ,  het  zal  van  een  vcrwonderlykefl 
,1  Reuk  en  Geur  zyn  ■,  men  heeft  daar  van  maar  zeer  wei- 
mt  nig  in  een  Pruik  op  zyn  Hooft  van  doen ,  om  volmaakt 
is  aangenaam  te  ruiken, 

Waar* 


II,  Deel. 
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Waarfchouwïhg. 

Om  dat  in  het  t’  zamenftel  der  Poeyers  ,  van  dewelke 
ik  dus  lang  heb  gefproken,  zeer  veel  wel-ruikende  dingen 
komen  ,  en  dat  de  zoodanige  die  ze  zouden  willen  ma* 
ken,  zig  zoude  konnen  bedriegen  in  den  Keur  der  Ingre¬ 
diënten  die  zy  zouden  van  doen  hebben  ;  heeft  men  het 
noodzakelyk  geagt,  om  alhier  eenige  aanmerkingen  daar 
over  te  geven  •*  Ziet  hier  welke  dat  zy  zyn. 

Aanmerkingen  om  de  Voornaamfte  Drogcryen 

te  leercn  kennen  ,  dewelke  dat  komen  in 
de  Compofitien  van  de  Poeyers  ,  daar 
wy  van  hebben  gchandelt. 

ƒ  ■  ■ 

Van  den  Amber. 

:  ■  * 

‘  .  *  V  V 

Alzoo  den  Amber  een  Waar  is  die  weinig  aanzien  heeft 
en  die  veel  koft  ,  zoo  is  het  goed  en  noodzakelyk  voor 
die  ze  wil  koopen  >  dat  hy  ze  kenne*  dat  gemaklyk  valt, 
als  men  agt  geeft ,  dat,  als  de  Amber  verwaait  is,  of  dat  hy 
eenige  andere  quade  hoedanigheid  heeft,  men  ze  daaraan 
kent  dat  hy  vol  witte  kleine  hippels  is  *  dit  is  ’t  dat  men 
verval  ft  noemt:  ook  moet*  men  nauw  daar  op  letten,  dat 
*er  geen  Reuk  by  en  zy  ,  welke  met  zyne  hoedanigheid 
niet  over  een  komt :  Men  kan  ze  beproeven  als  men  een 
Spel  heet  maakt,  en  die  daar  in  fteekt*  men  zal  dan  wel 
haaft  den  Reuk  en  Geur  uit  den  Rook  verneemenof  die 
aangenaam  is*  van  meer  heeft  men  zig  omtrent  den  Zwar¬ 
ten  Amber  ook  niet  te  wagten. 

Veele  hebben  van  den  Amber  gefchreven*  wy  begee- 

ren 
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ren  alhier  geen  Verhandeling  daar  over  te  houden  j  dog 
i  men  kan  volgens  veele  goede  Schry vers  verzeekeren,  dat 
i  den  Amber  op  de  Zee  werd  voortgebragt,  en  dat  het  als 
i  een  Slag  van  Schuim  is,  welke  door  de  Zee-baaren  aan  de 
i  Stranden  werd  geworpen,  en  die  zig  by  vervolg  verhard. 

Van  den  Muskei jaat ,  en  de  Musk.es -'Bladen, 

Eindelyk  op  dat  men  den  Muskes  te  ligter  zoude  ken» 
i  nen ,  zoo  zal  ik  zeggen»  om  te  voldoen  aan  de  Nieuws¬ 
gierigheid  van  zeer  veele  ,  waar  van  daan  dat  hy  gehou- 
;  den  werd  te  komen.  De  Muskes  is  een  Dier  dat  men  vind 
i  in  de  heete  Landen  ,  en  dat  de  Jaagers  vermoeyen  met 
i  jagen  ,  ten  einde  om  het  levendig  te  vangen  ,  en  als  zy 
1  "het  hebben ,  zoo  fteeken  zy  het  over  al  op  zyn  ligchaam 
i  met  een  fcherpe  vergiftige  Naaide  ,  het  fenyn  daar  van 
f  belet  dat’er  geen  Bloed  van  het  Dier  uit  deze  wondjens 
1  kome  }  maar  dat  ’er  in  tegendeel  van  elke  fteek  als  een 
!  Zakje  met  Bloed  komt :  en  ten  laatften  op  dat  het  Bloed 
i  niet  weer  mogt  in  ’t  Ligchaam  keeren  ,  zoo  openen  zy 
i  den  Buik  van  het  Beeft ,  waar  uit  dat  zy  de  dunfte  Darmen 
neemen,  waar  mede  dat  zy  alle  deze  Bloed-zakjens  bin- 
i  den  ,  die ’er  rondom  het  Ligchaam  zyn  :  deze  laaten  zy 
vervolgens  in  de  Son  drogen  ,  zoo  dat  dit  Bloed  ftremt 
i  en  droogt  ,  en  daar  na  fnyden  zy  alle  deze  Bloed-beurs- 
jens  af :  dit  is  het  dat  men  Muskes-blazen  noemt ,  en  het 
i 1  opregte  Muskeljaat  is  het  Bloed  dat  ’er  in  is  ,  ’t  welk  ge- 
:  ftremt  en  gedroogt  is ,  gelyk  ik  hebt  gezegt. 

Deze  Blaazen  zyn  alleen  de  Zakken  of  Beurzen  die  het 
Bloed  in  hebben  ,  en  geenzins  de  Nieren  Van  het  Beeft, 
!;  hog  de  Nieren  van  de  Wezeltjens  als  veele  geloven:  want 
de  Nieren  der  Wezeltjens  zyn  daar  toe  niet  bequaam, 

R  z  nog 
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nog  deugen  ergens  toe  j  zy  hebben  wel  een  weinig  Reuk, 
maar  heel  zwak  en  onnut  tot  Parfuimen.  Wat  de  Mus. 
keljaat  aan  belangt,  om  goed  te  wezen,  moetmenzeligc 
met  zyne  Vingers  als  verdroogt  Bloed  konnen  breken, 
het  moet  daarom  niet  hard  zyn ,  want  als  het  te  hard  en  al 
te  droog  is,  is  het  een  blyk  dat  ze  te  oud  is,  en  datzeby 
gevolg  haar  goede  hoedanigheid  quyt  ,  en  nergens  meer 
toe  bequaam  is.  Om  ze  wel  te  bewaaren,  moet  menze  in 
een  Loode  Doos  fluiten  ,  om  dat  het  Loot  dezelve  vers 

,  f 

bewaart ;  men  doet  wel  de  eene  Doos  nog  in  een  andere, 
op  dat  ze.  niet  zoude  verdaan  of  verwaayen. 

Pan  de  Civet. 

> 

D frCivet-Kat  is  een  Dier  dat  na  een  W ezel  gelykt  ,  het 
is  grooter  ,  het  fchynt  zeer  droevig  vartaard  te  wezen  : 
men  houd  het  in  een  Yzere  Kooy  opgeflooten  \  en  die 
met  deze  Beeften  omgaan,  weten  den  tyd  dien  zy  moeten 
waarnemen  ,  om  ze  te  doen  zweeten  ,  met  eenige  Kon- 
foorten  vol  vuur  rondom  hunne  Kooyen  te  plaatzen, 
zulks  helpt  den  aard  van  dit  Dier  *  en  om  dat  het  zweet 
zeer  dik  is,  zoo  verzamelt  men  met  een  Mes  van  Yvoir, 
alles  dat  men  vind  onder  zyneOxelen ,  of  in  zyne  Lieflen : 
dit  is  dat  wy  Civet  noemem  Als  zy  nog  vers  is,  dan  is  ze 
wit ,  en  nog  onhequaam  om  te  gebruiken  :  en  wanneer 
datze  al  te  oud  is,  zoo  is  ze  al  te  bruin ,  en  ze  deugt  nog 
minder-,  maar  zy  moet  als  een  geel  verguld  zyn,  en  zeer 
fterk  en  kragtig  van  Reuk  ,  die  nogtans  aangenaam  is, 
cn  boven  al  dat  ^e  niet  te  taai  is ,  of  als  met  draden  fpint 
want  dan  had  men  te  vreezen,  datze  met  Honing  was 
gemengt.  Om  ze  wel  te  bewaaren  moet  men  ze  in  een 
'Suiker-glaasje  doen,  en  dit  dan  ia  een  loode  Doos  >  daar 
Katoen  in  is  *  fluiten,  * 
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Van  den  (Ben^oin. 

DegemeeneBenzoinisin ’tgemeen  zeer  bruin,  de  befte 
is  welke  dat  gepaarelt  is,  volronde,  witte  Brokjens,  hel¬ 
der  en jhiinkent,  kragtig  en  zuiver  van  Reuk,  hy  gelykt 
wel  na  Amandelen  die  in  Honing  zyn  gekonfytj  men  ge¬ 
looft  dat  ze  uit  Arabien  komt,  en  dat  men  ze  haalt  op  den 
Berg  daar  de  W ierook  groeit :  zy  werd  hard  en  als  een  fteen, 
gelyk  als  men  ziet:  Dit  is  het  dat  de  Oude  Mirba  noemden. 

Van  den  Storax. 


Het  valt  niet  zwaar  om  te  kennen,  of  de  Vogte  Storax 
goed  is,  om  dat  ze  niet  anders  wezen  kan  als  ze  is ;  wat 
nu  de  droge  Storax  aangaat ,  moet  men  dan  maaralleen 
1  den  droogften  kiezen ,  als  men  die  van  doen  heeft  om  tot 
!  Poeyer  te  brengen  }  buiten  dat  is  de  vogtiger  de  befte; 

want  als  hy  n©g  vers  is ,  mag  men  hem  breeken  als  Peper- 
1  koek,  als  dan  zoo  is  zyn  Reuk  het  beft  :  zy  komt  mede 
1  uit  Arabien  ,  en  het  is  een  Gom  ,  welke  van  een  Boom 
I  komt  :  den  Reuk  is  zoet  en  aangenaam  ,.  in  zonderheid 
i  in  de  Cempojttien  om  te  rooken  en  te  branden. 

Van  den  'Balsem  Van  (Peru. 


» 
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Men  kend  den  Balzem  van  Peru  aan  zyn  kragtigen  Reuk 
en  Geur  Om  goed  te  zyn ,  zoo  moet  ze  zeer  aangenaam 
zyn  ,  en  om  te  weren  of  ze  ook  niet  vervalfl  is  3  zoomoet 
men  een  Strootje  in  den  Balzem  fteeken  en  een  druppel 
daar  van  in  een  Glas  met  Waterkaren  vallen  5  indien  deze 
Balzem  droppel  eens  klaks  na  den  grond  gaat  zonder  iets 
daar  van  boven  te  laaten  ,  zoo  is  hy  goed  5  anders  zoo 
moogje  daaruit  afnemen  >  dat  zy  vermengt  en  vervalfl:  is. 

R  3  Van 
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Van  den  Macanet  Muskes-^aad. 

Men  moet  de  Karrels  breeken  ,  zoo  ze  geel  zyn  is  ’t 
een  teeken ,  dat  ze  oud  zyn  ;  want  om  goed  en  nieuw  te 
zyn,  zoo  moet  het  pit  in  deze  Karrels  wit  zyn  ,  en  dan 
is  ook  den  Reuk  veel  beter. 

Van  den  ‘Brandenwyn. 

Om  te  weten  of  den  Brandenwyn  goed  is  ,  zoo  doet 
daar  van  een  Lepel  vol  met  een  V inger-greepje  Buskruid  : 
enfteekt  het  aan  brand,  indien  het  Buskruid  in  brand  vliegt 
en  den  Brandenwyn  mede  neemt ,  zoo  is  ze  goed. 

Nog  zoo  kond  gy  daar  van  in  een  Lepel  doen  en  het 
aanfteeken ,  en  laaten  branden  in  een  beflooten  plaats  daar 
geen  wind  is ;  indien  de  Lepel  vogtig  bly  ft  na  dat  de  V lam 
is  uitgegaan ,  is  het  een  teeken ,  dat  hy  niet  goed  is. 

Van  het  Styfzel. 

Het  Styfzel  daar  men  zig  van  bedient  om  Poejers  te 
maaken,  om  het  Hair  te  Poejeren,  is  niet  het  zelve  daar 
men  den  Styfzel  van  kookt  :  daar  in  is  dit  onderfcheid, 
dat  die  voor  den  Kook -Styfzel  Vet  is  ■,  en  die  tot  de 
Poeders,  is  uitneement droog  j  enalzoo  is  de  witfteende 
droogfte  de  befte. 
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HET  XVI.  HOOFD-STUK. 

Van  de  SaVonetten , 


Ziet  cens  een  Artykel  ,  die  men  had  konnen  voorby 
gaan  om  hier  te  zetten  5  maar  gelyk  als  hy  zyne 
Nattigheid  kan  hebben  ,  zoo  hoopt  men  dat  het  niet  te 
vergeefs  zal  wezen  >  dat  hy  in  deze  Verhandeling  mede 
zyn  plaats  heeft. 

Manier  om  de  Zeep  te  pulveren. 

Gy  zult  een  fluk  Zeep  neemen  ,  dat  gy  wel  zult  af- 
fchrappen  ,  daar  na  dun  fnyden  ,  en  voorts  in  een  groote 
Ketel  niet  vyf  of  zes  Pinten  Water  op  het  vuur  ftellen, 
en  uwe  Zeep  laaten  fmelcen ,  de  zelvre  geduurig  met  een 
ftok  omroerende  j  tot  dat  ze  wel  is  gefmolten  :  Voorts 
zult  gy  ze  in  een  Pot  of  Kom  gieten  >  en  daar  in  eenige  da¬ 
gen  laaten  blyven  tot  dat  ze  ftyf  is  :  Daar  na  moet  gy  ze 
zoo  dun  fnyden  als  gy  kond,  en  laaten  drogen  tot  dat  ze 
zoo  hard  is  als  hout,  Doet  ze  dan  in  eenige  Bekkens  of 
Kommen ,  en  giet ’er  Brandenwyn  genoeg  op  om  te  wel¬ 
ken:  ook  moet  gy  daar  eenige  handen  vol  Zout  by  doen, 
en  kneed  en  knuffelt  het  alles  wacker  onder  malkander, 
totdat  alles  door-dronken  zy:  Dan  zoo  laat  gy  het  al  weer 
in  de  Lugr  drogen  ,  tot  dat  hst  wel  droog  is:  en  wyders 
als  gy  het  zult  van  doen  hebben  ,  zoo  zult  gy  het  zagt 
maken  na  de  Savonetten  die  gy  wilt  maken  *,  gelyk  als  gy 
zult  vinden  in  hunne  Artykels. 

Ge  menie  Savonetten . 

Neemt  vyf  pond  Zeep ,  die  gy  moet  affchrappen  en  in 

uw 
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uw  Vyzel  doen  om  lang  genoeg  te  (lampen  :  Behandelt 
voorts  uwe  Zeep  wel ,  om  ’er  die  kleine  Brokjens  uit  te 
neemen  die  van  den  Stamper  nog  niet  aangeraakt  zyn : 
Doet  uwe  Zeep  weer  in  den  Vyzel  ,  en  doet ’er  mede 
twee  Pond  Styfzel  by  ,  een  once  Effentie  van  Oranje  of 
van  Citroen,  en  omtrent  een  mutsje  Water  van  Muskes- 
zaad  bereid,  op  de  wys  als  men  zeggen  zal  >  mengt  het  alles 
zagtjens  met  den  Stamper  onder  malkanderen,  en  (tamp? 
het  verders  een  tyd  lang  om  het  wel  ondereen  te  mengen. 
Daar  na  valt ’er  niet  anders  te  doen  ,  als  je  Deeg  te  rollen 
na  ii  behagen  *  om  ’er  Savonetten  van  te  maakcn  ,  die  gy 
zult  laafen  droogcn  >  indien  uw  Deeg  te  week  is  ,  zoo 
moet  gyze  vanzig  zelven  laaten  harderen  fly  ver  werden. 

Manier  om  het  Water  Van  Macanet  te  maafan. 

Het  water  van  Macanet  of  Muskcs-zaad  word  dus  ge¬ 
maakt  :  Gy  zult  vier  oneen  Macanet  ftooten  in  den  Vy¬ 
zel  ,  en  laaten  weiken  in  een  half  Pint  Water  vieren¬ 
twintig  uuren  ,  dan  zult  gy  het  door  een  Doek  gieten, 
en  ftyf  uitdrucken  ,  daar  na  zult  gy  in  dit  water  een  paar 
oneen  Lootwit  fyn  gepoeyert  mengen  -y  cn  nog  een  hand 
vol  Zout  daar  by  doen  >  voorts  zult  gy’er  u  van  dienen 
gelyk  als  men  van  dit  water  heeft  gezegt., 

Andere  manier. 

Na  dat  gy  vyf  Ponden  Zeep  zult  hebben  gedampt  ge. 
lyk  als  is  gezegt ,  en  de  Kruimelen  weg  genomen,  zoo 
zult  gy  uwe  Zeep  weer  in  den  Vyzel  doen  ,  en  gy  zult 
’er  twee  Pond  gemaalen  en  wel-geziftedrooge  Styfzel  by 
doen  :  omtrent  een  Mutsje  van  het  toebereide  Macanet- 

(  water , 


KOOK- BOEK.  ï  j7 

Water  ,  een  Lepel  vol  Spyk-Olie  ,  en  half  once  Ejjenüe 
van  Oranje  of  van  Citroenen  ,  en  een  paar  Lepels  vol 
Vogte  Storax  ,  bereid  zoo  als  men  nog  zal  zeggen  gy 
moet  het  al  zagtjens  mengen  met  den  Stamper  :  daar  na 
zult  gy  het  lullig  (lampen  tot  dat  het  wel  gemcngt  en 
malkanderen  ingei y ft  is. 

De  Vogte  of  Vloeyagtige  Storax  werd  aldus  bereid.  Gy 
zult  een  once  van  deze  Storax  in  een  aarde  Pan  doen ,  met 
een  half  glas  water ,  en  roerd  den  Storax  met  een  Lepel  om 
namaate  datze verfmeltj  gefmolten  zynde,  kondgy’eru 
van  dienen  gelyk  als  gezegt is. 

Andere  manier. 

pi  *  '  '  '  >  "  ^ 

Laat  vyf  Pond  klein  gefneden  Zeep  met  een  Pint  C x- 
:i  troen-water  fmelten  *  gefmolten  zynde  ,  2:00  wringt  het 
h  door  een  Doek  die  niet  al  te  fy  nis,  doet ’er  voorts  twc  Pond 
:l;  fyn  gemaalen  df  ooge  Styfzel  by  ,  nevens  een  once  Effentie 
4  van  Citroen  óf  Oranje,  twee  oneen  Lootwit  in  een  glas 
Ti1  water  nat  gemaakt:  gymoet  uw  Deeg  wel  met  uwe  handen 
;!  kneden  tot  dat  het  alles  wel  is  gemengt  j  en  wanneer  dat 
»  uw  Deeg  zal  valt  wezen,  zoo  zult  gy  uwe  Savonetten  rol- 
ifcj  len  van  die  grootte  als  gy  begeert ,  en  ze  laten  droogen* 

Om  het  Citroen- water  temaaken  ,  zoo  zult  gy  omtrent 
s:  een  half  dozyn  Citroenen  aan  ilucken  fnyden ,  ofzeoudeof 
ii  nieuwe  zyn,  daar  is  niet  aan  gelegen  5  gy  zult  ze  in  een  Pint 
,  Water  een  halfuur  laaten  kooken  j  dan  zult  gy  ze  uitperf- 
1:  fen  door  een  Doek ,  en  gy  zult  u  van  dit  water  bedienen. 

SaVonetten  Van  Neroly . 

Gy  ztilt  agt  Ponden  drooge  Zeep  neemen  ,  gezuivert 
I  gelyk  als  ik  heb  onderwezen,  en  zult  ze  doen  in  een  Beo 

1L  Deel*  S  ken: 
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ken  .*  gy  zult ’er  Water  van  Oranjen-bloeflèm  of  van 
Roozen  opgieten,  zoohoogalsdeZeepis,  omdezelve 
te  fmelcen ;  gy  moet  het  t  wee*maalen  des  daags  omfchud- 
den  onder  en  boven ,  tot  al  het  water  is  in  de  Zeep  ge* 
trocken ,  de  zelve  nu  week  zynde  ,  zultgy  het  zoo  laten 
blyven  ,  tot  dat  gy  ziet  dat  het  bequaam  is  om  te  konnen 
geftampt  werden  ■,  dan  zult  gy  het  langen  tyd  dampen , 
en  gy  zult  het  wel  behandelen  ,  na  dat  gy  het  zult  ge* 
dampt  hebben  ,  ten  einde  om  alle  de  Knobbels  en  Krui¬ 
mels  ,  die  ’er  nog  mogten  in  zyn ,  uit  te  haaien  - 

Dit  gedaan  zynde ,  zoo  doet  uw  Zeep  weer  in  den  V y* 
zei ,  doet ’er  by  een  Pond  Laldamm  zeer  fyn  gepoejert, 
en  een  paar  oneen  Efjentie  van  Neroly  ,  mengt  het  zagt- 
jens  onder  malkanderen  met  den  Stamper,  dampt  het  dan 
lang  genoeg  braai  onder  een,  om  het  ter  deeg  te  mengen 
en  in  te  ly  ven  }  waar  na  dat  gy  ’er  u  van  kond  bedienen. 
Indien  het  Deeg  (  de  Paft ')  wat  te  valt  was,  zoo  kondgy 
’er  Oranjen-blocflem-water  opgieten  zoo  veel  als  u  goed 
dunkt ,  en  de  Paft  zal  zeer  goed  wezen ,  na  dat  ze  weer 
zal  hard  zyn  geworden :  Gy  zult  uwe  Savonetten  rollen  en 
laaten  droogen. 

Savonetten  Van  Boulogne . 

Neemt  drie  ftucken  gemeene  Bolongonfe-Zecp ,  ftampt 
ze  in  den  Vyzel ,  tót  dat  ze  aan  Kruimelen  is,  endoetze 
in  een  Becken,  giet  voorts  Engel-waterdaarop  zoo  hoog 
als  de  Zeep  is  ,  en  laat  ze  weiken  ,  tot  dat  ze  week  is } 
daar  toe  behoeven  twee  of  drie  dagen ,  in  welken  tyd  gy 
ze  twee-maal  daags  luftig  moet  omfehudden  }  en  als ’er 
geen  Nat  meer  op  is,  en  de  Paft  hard  genoeg  zal  wezen, 
zoo  moet  gy  ze  mede  lang  ftampen ,  dan  braaf  behandelen 
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om’er  de  harde  Kruimels  uit  te  haaien  voorts  zult  gy 
uwe  Paft  in  twee  gelyke  Brooden  verdeden,  en  dan  daar 
mede  doen  als  volgt, 

Gy  moet  neemen  een  Mutsje  Engel -water  en  zoo  veel 
Roozen  -  water ,  en  in  den  kleine  Vyzel  een  half  loot 
Muskeljaat  met  een  weinig  van  dit  Engel-water,  om  het 
te  mengen ,  doen  ;  gy  zult  het  wel  ftampen  en  wry ven , 
daar  geduurig  van  dit  Water  by  doende;  dan  moet  gy  het 
door  een  Doek  gieten ,  die  niet  al  te  digt ,  nog  ook  al  te 
losofopenis:  Vervolgenszultgy  den  M  uskeljaat  met  een 
Lepel  vergaderen,  die  nog  op  uw  Doek  over  is,  enzuk 
zs  wederom  ftampen ,  altyd  daar  van  ’t  Water  by  doende, 
en  gy  zult  daar  mede  aanhouden ,  tot  dat  de  Muskeljaat 
door  den  Doek  gegaan  is ,  en  in  het  Engel-  en  Roozen- 
water  is  verfmolten  *.  men  moet  den  Doek  met  het  zelve 
Water  wallen ,  ten  einde  dat  er  van  den  Muskesniet  ver- 
looren  gaa  •,  en  het  alles  wel  ingelyft  zynde ,  zoo  zult 
gy  al  dit  water  doen  in  een  Fles  ,  om’er  u  van  te  dienen® 
gelyk  als  gy  hier  na  zult  zien. 

Gy  neemt  een  van  de  twee  Broden  van  de  Pajl ,  waar 
van  wy  hebben  gefprooken  ,  doet  ze  by  broeken  in  den 
Vyzel ;  poejertfe  op  een  goede  hand  vol  van  het  Poejer 
van  Lahdamm  heel  fyn  gezift,  een  loot  Balzem  van  Peru , 
een  fraaye  fcheut  Effen tie  van  Neroly  ,  en  omtrent  een 
Mutsje  van  het  boven-gemelde  Water ;  mengt  het  alles 
zagtjens  met  den  Stamper :  voorts  zoo  zult  gy  het  lang 
ftampen  om  de  Paft  wel  onder  een  te  brengen  ,  waar  na 
dat  gy  ’er  u  van  kond  bedienen.  En  even  eens  als  gy  met 
dit  Brood  hebt  gedaan,  zoo  zult  gy  doen  met  het  andere, 
en  gy  zult  het  wel  toegedekt  een  paar  dagen  by  een  leg¬ 
gen  ,  ten  einde  om  daar  aan  tyd  te  geven  om  de  Reuken 

St  wel 
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wel  te  vatten*  Eindelyk,  de  Pa(l  vaft  en  droog  genoeg  zy»- 
de>  zoo  zult  gy  ze  rollen  na  u  begeeren  ,  en  uwe  Savo* 
net  èn  zullen  gemaakt  zyn  :  daar  na  moet  gy  ze  laaien 
droogen. 


Andere  SaVonetten  Van  fBalonje  ,  heler  als  de  Voorgaande. 

Men  neemt  drie  Paketten  of  Stucken  gem zone  Bolog- 
neeze-Zccp  %  die  men  moet  (tampen,  en  laaten  weeken 
in  Engel  water5  even  als  te  vooren  *  en  buiten  het  Engel- 
water,  zoo  doet’er  een  Mutsje  Maagdemmelk  (  Lait  t  iy~ 
ginal )  by,  en  ichud  deze  Paft  twee-maal daags luftig  om, 
op  dat  zig  alles  braaf  mag  ontdoen  en  fmeiren  *  het  Nat 
daar  in  getrocken  %  en  de  Paft  ftyf  zynde ,  zoo  moet  gy  ze 
(tampen  ,  en  daar  na  kneden  en  behandelen  om’erde 
Kruimels  uit  te  doen:  alles  nu  tot  een  effen  Deeg  gewor- 
denzynde,  zoomaakt’er  tweegelykeBroodenaf*  endan 
zult  gy  doen  dat  'er  volgt. 

Stampt  en  wryft  een  loot  Muskes  in  een  klein  Vy zeltje 
met  Engelen-  water  5  even  eens  als  gezegt  is  by  de  voor¬ 
gaande  Savonetten  ,  en  zoo  zult  gy  eindelyk  uwe  Muskes 
al  (tampende  en  wryveade*  en  door  den  Doek  zygende, 
onder  het  EngeL  en  Roozen-water  brengen  *  waar  na  dat 
gy  'er  u  van  zult  bedienen  als  volgt. 

Gy  zult  een  van  de  twee  Brooden  van  het  Deeg  nemen , 
die  gy  by  broeken  zult  in  den  Vyzel  doen ,  en  gy  zult’er 
een  paar  oneen  Balfem  van  Peru  op  doen  5  een  Iclieot  Ff- 
fence  van  Neroly  ,  een  goede  hand  vol  van  tcebereide 
Poeyer  %  namentlyk  van  een  derdendeel  van  ’t  fyne  Poe¬ 
der  op  zyn  Maadchalks  ,  een  derdendeel  van  den  wor¬ 
tel  Ca m panne  5  een  derdendeel  gepoejerde  Lahdanum , 
èn  een  Mutsje  van  bet  voorgemelde  Water  mef  Muskei- 
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jaat  :  Mengt  het  alles  wel  onder  malkanderen  en  ftampt 
het  lang  genoeg  :  als  het  alles  mal  kander  genoeg  zal  we¬ 
zen  ingelyfe*  zoo  zult  gy  u  nu  daar  van  konnen  dienen  3 
alzoo  ze  gedaan  is  :  zynde  des  zelfs  Reuk  zeer  aange* 
naam,  Rolt  uw  Savonettsn  terwylen  dat  uw  Deeg  vaft 
en  taay  is ;  en  gelyk  als  gy  met  het  eene  Paft  Brood  hebt 
gedaan ,  doet  ook  even  al  eens  zoo  met  het  andere. 

•  jf  •  ■(  ■ 

Wel  geparfumeerde  Bajonetten. 

Gy  zult  drie  Paketten  of  Stukken  gemeene  Boulogneefe 
Zeep  neemen  y  en  ze  in  den  Vy zei  breeke.o ,  in  Engel -.-wa,- 
ter  en  in  Maagden  -  melk  weiken  ,  gelyk  als  de  voorige 
van  Boiogne  *  en  wederom  geftampt  en  tot  Pajt  gebragt 
zynde  5  zult  gy  het. in  twee  gelyke  Brooden  verdeden  * 
daar  na  zoo  zult  gy  een  Compofie  maaken  als:  volgt, 
Wryft  een  half  .vierendeel  loots  Civet  in  een  klein  Vy* 
2  eitje  ,  met  twee  oneen  Balfem  van  Peru  5  diegyeral- 
lengskens  zult  by  doen  :  voegt  ?er  een  half  loot  Ejfentie 
van  Amber  by ,  een  ïchmtjQ  Efentie  van  Kaneel  ,  zoo  veel 
van  Nagelen  ;  mengt  en  roert  alles  braaf  onder  malkan* 
deren*  en  zet  het  byzonder  om  Vruvantedienen*  gelyk 
als  gy  hier  na  zult  zien.  Gy  moet  een  van  uwe  Brooden 
aan  broeken  in  den  Vyzel  doen,  en  daar  op  een  paar  han¬ 
den  vol  van  \  gecomponeerde  Poeder  >  nam  en  tl  yk  van  een 
derdendeel  fyn  gepoeyerde  Labdanum  %  een  derde  fyn 
ï  oeyer  a  la  Marechale  *  en  een  derdendeel  gepoederde 
€ampan~\vorte] ,  voegt  ’er  de  helft  van  de  voorgaande  Com- 
pofitie  by  ,  een  mutsje  Duiftnt*bloem-water,  een  loot  Ef¬ 
fende  van  Nerolyi  en  gy  zult  het  alles  wel  onder  een  men- 
gen*  en  na  dat  gy  het  lang  genoeg  zult  hebben  geftampt, 
#m  het  alles  wel  in  te  ly  ven  •,  zoo  zal  het  Deeg  gemaakt 

S  3  '  zyn. 
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xyn*  Gy  kont  even  eens  met  het  ander  Deel  van  de  Paft 
doen.  ~ 

dndere  manier. 

Neemt  drie  Paketten  Zeep ,  gelyk  als  gezegds ,  breekt 
ge  in  den  Vyzel  ,  doet  ze  week  werden,  en  herfteltze 
tot  Paft ,  gelyk  de  voorgaande:  verdeeltfein  twee  gelyke 
deelen,  doet 'er  een  van  by  broeken  in  de  Vyzel*  doet’er 
byeen  hand  vol  fyn  gepoejende  Labdamm^  even veel  van  't 
grond  van  \  Engelen-water  gepoejert ,  een  once  Balfem 
van  Peru  ,  een  loot  Efientie  van  Neroly  ,  en  een  mutsje 
Duifent-  bloem  -water :  mengt  het  alles  al  zagrjens  met 
den  Stamper ,  en  ftampt  het  vervolgens  na  behooren. 
Het  zelfde  moet  gy  met  de  overige  helft  van  de  Poft  doen. 

Die  de  gelegentheid  niet  hebben  om  de  Paketten  van 
Savonetten  van  den  Paft  van  Boulogne  te  hebben  ,  mogen 
zig  bedienen  van  gezuiverde  Zeep  ,  gelyk  als  dc  zooda¬ 
nige  is  alwaar  wy  inden  begin  van  dit  Traktaat  van  hebben 
gefprooken.  Zy  is  zeer  goed  om  alle  de  Savonetten ,  die 
men  begeert  te  maaken,  toe  te  Hellen*  men  kan  daarvan 
neemen  vier  ponden  of  een  weinig  meer  als  men  wil ,  in 
de  plaats  van  elk  Faket ,  en  by  gebrek  van  de  Poeders  die 
in  de  Compofttien  der  Savonetten  ftaan  begrepen ,  daar  van 
wy  nu  hebben  gehandelt,  zoo  mag  men  zig  van  het  grond 
van  Engel-water,  door  een  fynezyde  Zift  gejaagt,  bedie¬ 
nen  $  en  zy  zullen  daarom  niet  te  min  goed  zyn  *  dog 
voor  al  zoo  moeten  alle  de  Poeyers,  die  men  'er  by  doet 
zeer  fyn  zyn. 

Zeer  goed  Maagden-melk ,  (Lalt  Virgin  al.) 

Doet  in  een  groove  glaze  Fles  een  Pint  Brandenwyn 

en 


KOOK-BOEK,  i4j 

en  een  Pint  Voorloop  ,  een  half  pond  grof  geftoote  Ben* 
zoitiy  een  vierendeel  Storax,  een  loot  Kruid-Nagelen  wat 
gekneuft ,  een  once  Kaneel  ,  vier  Nooten  beide  gebro¬ 
ken:  alles  in  de  Fles  zynde,  zoofluitze  digt  toe,  enzet 
ze  in  de  Son  ,  geftelt  op  het  zand  in  de  hitte  van  de  So* 
mer  een  maand  lang  >  daar  na  zoo  bediend  ’er  u  van. 

Gy  moet  zorg  dragen  om  ze  uit  den  regen  te  neeracn l 
en  ook  dat  uwe  Fles  groot  genoeg  is,  ten  einde  dat’erop 
’tminft  vier  vinger  breed  ledig  in  is  ,  want  anders  zoude 
de  Brandewyn ,  nu  heet  geworden  zynde,  de  zelve  doen 
in  ftucken  fpringen. 

Indien  deze  Vogt  binnen  dientyd  u  nog  niet  rood  ge¬ 
noeg  mogt  zyn,  hoewel  \  genoeg  moet  zyn,  dan  moet 
gy  in  een  klein  Vyzeltje  ,  een  boon  grootte  Oreanet  wry- 
ven  ,  en  met  uw  Laitrirginal  mengen  5  gy  zult  het  ineen 
Bouteille  gieten,  en  het  nog  twee  of  drie  dagen  in  de  Son 
zetten  *  en  als  dan  zoo  zult  gy  ’er  u  ,  als  ’t  te  pas  komt, 
van  bedienen. 

Toebcreide  Sponjfen  Voor  Jmge^jgt. 

Kieft  van  de  fraaifte  en  fynfte  Sponden  ,  en  knipt  'er 
rond  om  af  ,  dat’er  niet  fray  aan  is  :  laat  ze  eenige  maren 
in  helder  water  weiken,  daar  na  zult  gy  ze  wacker  vyaffea 
en  wryven  ,  zoo  dikwils  het  water  veranderende  als  hef 
nog  vuil  werd  :  dan  zult  gy  ze  laaten  drogen  ;  droog 
zynde,  zoo  laat  ze  weiken  in  Ëngelen**  water ,  of  ook  wel 
in  Oranjen  bloeiïëm  water  ,  waar  in  dat  gy  een  Ichootje 
Ejfentie  van  Amber  zult  hebben  gedaan  >  en  na  dat  gy  ze 
daar  een  etmaal  in  zult  hebben  laaten  weiken  ,  zoo  zult 
gy  ze  daar  uit  haaien,  zonder  ze  fterk  uit  te  drucken  >  en 
zult  ze  voorts  laaten  drogen,  wanneer  ze  gedaan  is. 
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Aanmerking  op  de  Zeep. 

•v  *  .i'  «*  I  -i  d  >  l  i  o  g  *  -  .  •  L  /  .  »  * 

Gelyk  als  de  Zeep  is  den  grondfiagder  Savonettenéz&i 
van  wy  hebben  gehandelt ,  en  dat  men  daarom  de  aller- 
befte  dient  te  hebben  >  zoo  maakt  men  bekend  ,  dat  men 
altyd  moet  Zeep  van  Genua  neemen ,  en  om  goed  te  zyn , 
moetze  vaft  en  droog  wezen  >  want  indien  dat  zy  vogt 
is  ,  en  men  ze  bewaard  ,  zoo  werd  ze  alle  dagen  ligter , 
behalven  dat  ze  altyd  daarom  na  den  Oly  ftinkt,  om  dat 
zenieuw  gemaakt  is:  het  welk  een  zeer  flegte  uitwerking 
voor  de  Savenetten  uitleevert  ,  die  men  niet  te  zuiver  kart 
hebben,  om  het  Vel  van  ’t  Aangezigt  te  bewaaren. 

HET  X VIL  H  O  O  FD-ST  U  K. 

•  *  >  ( i  j  J  -  .  J  :  x  ' ,  .  *  J  i  1  f  i  ■  -•  ! 

Van  de  Ejjentien  y  en  Ge  per f unieerde  Oliën  met  'Bloemen . 

DE  wel-riekende  Effentie  en  Oliën  ,  zyn  nog  genoeg 
na  den  fmaak  dezer  Eeuw  voor  hethair,  en  tot  an¬ 
dere  dingen  daar  men  ze  toe  gebruikt  *  en  gelyk  als  men 
niet  heeft  begeert,  dat  dit  Beek  alleen  zoude  dienen  voor 
de  Hoofden  van  de  Spys-Kamer  ,  maar  mede  voor  andere 
byzondere  Ferfoonen  5  de  welke  dat  wel  te  vreden  zullen 
wezen  om  deze  verborgentheden  tot  haar  voordeel  te 
mogen  gebruiken  ;  zoo  heeft  men  niet  van  zig  konnen 
verkrygen  om  dit  Hoofd-Sruk  met  ftil  zwygen  voor  byte 
gaan,  V 

Manier  om  Ejjentien  Van  Bloemen  te  maaken. 

De  Bloemen ,  hoewel  zeer  verfchillende  ,  brengen  zy  ep*- 
ter  de  eene  boven  de  andere  geen.  fileer  zwarigheden  roe 
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om  daar  EJJences  van  te  maaken:  want  als  men  ze  wel  kan 
maaken  van  de  eene  Bloem  ,  zoo  kan  men  ze  ook  maken 
van  alle  de  andere.  Ziet  hier  een  algcraeene  manier  voor 
alle  de  Bloemen  die  Reuk  hebben. 

Neemt  een  Kift  zoo  groot  als  gy  begeert  ,  welkers 
binnenfte  met  Blik  beflagen  zy  ,  ten  einde  dat  het  Hout 
aan  den  Geur  en  Reuk  der  Bloemen  geen  nadeel  toe- 
brenge,  nog  ook  de  EjJence ,  welke  mogtftorten,  influrpe. 

Men  heeft  Ramen,  dat  is,  houteLyften,  die  op  haar 
plaats  gemackelyk  in  de  Kift  fluiten :  het  Hout  moet  twee 
vinger  breed  dik  weezen ,  ende  rondom  deze  Lyft  moeten 
punten  van  Naalden  wezen. 

Ook  zoo  moet  gy  zoo  veele  Doeken  als  Ramen  heb» 
ben*  en  zy  moeten  by  na  zynalseen  Servet,  en  eenwei- 
nig  grocter  als  den  Raam  ,  ten  einde  om  ze  rondom  aan 
j  den  Raam  te  konnen  vaft  hegten  en  uitfpannen  *  dus  valt 
het  ligt  door  deze  uitlegging  om  het  Doek  na  de  Ramen 
te  meemen,  en  den  Raam  na  de  Kift. 

Deze  Doeken  moeten  van  Katoen  ,  en  in  een  zuivere 
l  Loog  gewaflen  zyn  $  daar  na  in  helder  Water  nog  eens 
i  uitgefpoelt ,  en  zy  moeten  ter  degen  droog  zyn. 

Daar  na  zult  gy  deze  Doeken  in  Olie  van  Been  doopen , 

*  en  gy  zult  er  zoo  veel  Olie  laten  intrecken  als?er  in  kan: 
I  gy  zult  ze  een  weinig  uitdrucken  op  dat’cr  den  Olieniet 
i:  zoude  uitdruipen ,  dan  zult  gy  ze  op  uwe  Ramen  fparnien 
*i  rondom  aan  de  Naalden.  Den  eerflen  Raam  zult  gy  ©p 
b  den  grond  van  dc  Kift  leggen,  ende  Bloemen  van  Jafmyn 
:d  of  Oranjen-bloeflem ,  of  zoodanige  als  *t  u  zal  believen  ^ 
die  gy  in  de  Kift  over  al  gelyk  op  het  Doek  zult  ftroyen  j 
03  en  dan  ai  weer  een  anderen  Raam  op  den  eerften  leggen  * 
tÖ  ftroit  dan  ook  weer  Bloemen  op  dezen  tweeden  3  voerts 


II.  Deel. 
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weer  een  anderen  Raam  daar  boven  op ;  dus  zult  gy  voort- 
vaaren  tot  dat  gy  alle  uwe  Raamen  zult  gelegt  hebben , 
of  dat  uwe  Kilt  vol  is. 

Zoo  men  heeft  aangemerkt  dat  de  Ramen  een  paar  vin¬ 
geren  moeten  dik  wezen,  dat  is  daarom,  op  dat  de  Bloe¬ 
men  ,  dewelke  dat  tuffen  de  twee  Ramen  zyn ,  niet  zou¬ 
den  geperft  zyn  ;  en  dan  al  zoo  yder  Doek  zoude  Bloe¬ 
men  onder  en  boven  hebben.  Gy  zult  uwe  Bloemen 
twaalf  uuren  in  de  Ramen  laatcn  }  dat  is  te  zeggen  ,  als 
gy  ze  des  morgens  legt ,  zoo  zult  gyzc  des  avonds  weg 
neemen  ,  en  weer  verflè  in  de  plaats  leggen  ,  en  die  gy 
des  avonds  hebt  gelegt,zult  gy  des  anderen  daags  verwif* 
felen  j  dus  zoo  zult  gy  eenige  dagen  continueren ,  tot 
dat  u  den  Reuk  fterk  genoeg  Ichynt. 

Dan  zult  gy  uwe  Doeken  van  de  Ramen  doen  t  en 
zult  ze  in  vieren  vouwen  ,  en  hebbende  dezelve  dan  ge- 
rolt,  en  met  Bindgaren  wat  by  een  gebonden  ,  op  dat  ze 
zig  niet  te  wyt  zouden  uitfpreiden  ,  zoo  zult  gyze  in  de 
Pers  zetten  om  ’er  den  Oly  uit  te  halen  ,  zynde  die  de 
Effence  daar  ’t  om  te  doen  is. 

De  Pers  moet  mede  met  Blik  bekleed  zyn  ,  op  dat  de 
Efience  zig  niet  aan  ’t  Hout  zoude  hegten.  Gy  moet  een 
zuivere  Pot  of  Kom  onder  de  Pers  zetten  ,  om  de  Effence 
te  ontfangen;  die  gy  dan  vervolgens  zult  in  Fleflen  doen, 
om ’er  by  gelegentheid  u  van  te  bedienen. 

Men  moet  agt  geven  dat  men  in  eene  Kift  maar  de  £/- 
fence  van  eene  Bloem  zeffens  kan  maaken^  want  den  Reuk 
van  de  eene  zoude  de  andere  bederven  >  en  de  Doeken 
welke  dat  gedient  hebben  ,  om  den  Reuk  van  de  eene 
Bloem  uit  te  haaien ,  konnen  voor  geene  andere  te  pas 
komen ,  ten  zy  dat  ze  zyn  ind  en  Loog  geweeft ,  en  wel 
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In  helder  water  zyn  gewaflen  ,  cn  gefpoek  ,  en  ter  deeg 
droog  zyn. 

Ejjence  Van  T)utfent-bloem. 

Eflènce  van  Du  ifènt- bloem  is  gemaakt  van  een  gedeelte 
der  Efjences  van  alle  de  Bloemen ,  die  men  t’  zamen  mengt , 
neemende  een  weinig  meer  van  die  geene,  die  flaauw  van 
Reuk  is  ,  en  een  weinig  min  van  die  geene  ,  welke  dat 
fterker  van  Reuk  is:  en  eindelyk  het  daar  mede  zoo  ma» 
kende  ,  dat  men  niet  kan  kennen  welke  dat  boven  de  an¬ 
dere  unfteekt. 

(Boom  -  Oly  ge  per  [unieert  Voor  de  'Bloemen. 

Den  Oly  daar  men  zig  van  bedient  moet  van  de  beften 
zyn,  en  den  fynften  die  men  mag  vinden  j  deze  is  ’t  die 
men  Maagden- Oly e  noemt}  zy  heeft  nauwlyks  eenige 
Reuk  van  zig  zei  ven ,  *n  daarom  neemt  ze  zeer  wel  den 
Reuk  der  Bloemen  aan  zig.  Daar  is  geen  andere  manier 
om  daar  aan  Reuk  te  geven ,  als  te  doen  gelyk  als  in  den 
Arcykel  van  de  Effences  is  geleert. 

Olie  Van  Soete  Amandelen  gep  ar  [unieert ,  en  "Deeg 

om  de  Handen  te  wajfen. 

Gy  zult  in  heet  Water  een  zoodanige  quantiteit  Soeté 
Amandelen  pellen,  als  gy  wilt,  en  zult  ze  in  de  lugt  laten 
drogen}  gedroogtzynde,  zult  gy  ze  grof  ftöoten ,  om  ze 
door  een  zift  te  laatcn  gaan.  Doet  ze  dan  in  een  Kift 
van  binnen  met  Blik  beflagen  ,  of  met  Papier  bekleed ; 
maakt  dan  een  laag  van  deze  Amandelen  een  vingerdik, 
en  daar  op  een  laag  van  zoodanige  Bloemen  als  gy  zult 
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begeeren  *  dan  weer  een  laag  Amandelen  ,  en  daar  op  al 
wederom  een  laag  Bloemen  ,  en  gy  zult  daar  mede  con* 
tinueren  ,  tot  dat  gy  alle  uwe  Bloemen  ende  geftoote  A- 
mandelen  zult  hebben  gebruikt.  Laat  er  uwe  Bloemen 
zoo  inbiy  ven  van  den  morgen  tot  den  avond  5  of  indien  dat 
gy  ze  niet  in  overvloed  hebt  ,  zoo  laatzedaar  vier-en* 
twintig  iiuren  in :  gy  moet  ze  daar  met  de  Zeef  weer  uit- 
haaien ,  en  doender  weer  verfle  in  >  dit  zult  gy  zoo  lang 
doen ,  tot  dat  gy  verneemt,  dat  de  Amandelen  den  Reuk 
wel  hebben  aangenomen:  dan  moet  gy  fterke  Doeken  ne¬ 
men  van  een  half  el  in  ’c  vierkant  ,  die  in  den  Loog  zyn 
geweeft  ,  en  dewelke  wel  droog  zyn  :  daar  zult  gy  uwe 
Amandelen  indoen  ,  en  gy  zult  dus  Paketten  maaken  *  g  f 
moet  ’er  twee  zeffens  neemen.,  vouw  tegens  vouw  in  de 
Pers  ,  om’er  den  Olie  uit  te  drucken  ,  die  den  Reuk  zal 
hebben,  dien  gy  daar  aan  hebt  gegeven >  en  boven  dien, 
het  AmandeLbrood dat  gy  nog  zult  hebben,  zal  almede 
den  Reuk  van  de  Bloemen  hebben,  Dit  is  zeer  goed  om 
de  handen  daar  mede  te  waffen  j  men  moet  het  alleen 
maar  ftampen  in  den  Vyzel,  en  het  ziften  door  een 
Teems  ,  en  daar  de  handen  mede  wryven  met  lauw  wa¬ 
ter:  nog  zoo  mag  men,  zoo  men  wil,  daar  by  mengen 
een  weinig  gepoeyerde  trens:  dit  is  de  Past  of  Deeg ,  dat 
men  Paté  de  Provence  ofPdtevan  Jafmyn  oi  xmOranjen* 
Bloeffem  noemt. 

Ook  zoo  nioet  men  onthouden ,  dat  zoo  wel  voor  de 
Ijjenccs  als  voor  dc  Oliën  de  Doeken  orde  Paté  ten  min¬ 
den  drie  uuren  moeten  in  de  Pers  blyven  om  hunne  O. 
Jka  uit  te  geven. 
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Ejjentie  Van  TSieroly. 

' 

.  M-  v  •  ' 

De  RfTence  van  Neroly  vind  men  op  het  Oranjenbloef- 
fèm- water,  omdat  het  uit  de  Vrugt  komt  dewelke  dat  in 
de  Bloem  is,  en  men  haalt  het  niet  uit  deze  Efience  als  in 
een  kleine  quantiteit;  daarom  zoo  moet  men  veel  Water 
maaken  om  een  once  te  bekomen.  Ziet  hier  hoe  men  het 
vergadert*  Terwylen  dat  uwe  Oranjen-bloellëm -water 
diftilleertj  zoo  moet  gy  het  ontfangen  in  een  Bouteille  of 
i  in  een  Kolf,  die  een  dicken  buik  heeft ,  en  den  hals  lang 
:  en  nauw*  en  wanneer  datuwe  Bouteille  vol  van  het  Water 
j  is ,  zoo  moet  gy  ze  laaten  ftil  ftaan  en  toeftoppen :  en  ge- 
I  lyk  als  de  Effence  het  ligtfte  is,  zoo  dryftze  boven  op  het 
i  water*  en  alzoo  zynde  boven  aan  den  uiterftenhals  van  de 
i  Bouteille  ,  zoo  valt  het  ligt  om  het  af  te  gieten  in  een  an- 
b  dere :  Zy  fchynt  wel  in  ’t  begin  groen,  maar  na  datgy  ze 
i  wat  hebt  bewaard ,  zoo  is  ze  rood. 

W  yldat  het  niet  wel  anders  kan  wezen  in  het  affcheiden 
j|  van  de  Efience ,  of  daar  mengt  zig  water  onder,  zoomoet 
ril  men  ,  om  ze  van  een  te  fcheidën  ,  dit  vermengde  water 
m  met  de  Efience  in  een  matei yk  glaze  Fiooltje  doen  ,  en 
I;  den  hals  met  den  duim  toehouden ,  en  het  dan  ten  onder- 
f!  ften  boven  omkeeren*  en  gelyk  als  de  Efience  ligt  is,  zoo 
*  ii  komt  ze  altyd  na  boven  ,  en  ondertuflen  zoo  laat  gy  uwen 
i  duim  wat  los,  om  het  water  zagtjens  te  laaten uitloopeo, 

1:  en  het  water  daar  uit  zynde  ,  zoo  zult  gy  het  weer  digt 
)ti  met  je  duim  toehouden  ,  om  de  Efience  daar  alleen  in  te 
;  1  behouden,  waar  van  dat  gy  u  dan  kond  bedienen. 


Effentie  Van  Citroentjens  ( Ccdra , )  of  Van  Bergemotten. 

De  Efience  van  Cedta  maakt  men  van  een  Citroen, 
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voortgebragt  door  een  Tak  van  den  Citroen -boom  ,  de 
welke  op  den  Stam  van  een  Peeren-boom  van  Bergemot- 
ten  is  geënt  j  dus  heeft  de  Citroen  die  daar  van  voort¬ 
komt  twee  hoedanigheden  :  om  er  de  Efjence  uit  te  trec- 
ken  ,  zoo  fnyt  men  in  kleine  ftukjens  de  Schil  van  deze 
Citroenen,  die  men  met  de  vingers  perft  in  een  Souteille , 
of  eenig ander  glas,  daar  mende  hand  in  kan  Heken,  om 
deze  Schilletjens  uit  te  perflen  ,  even  als  men  doet  met 
Oranjen- Appel  in  een  Schaal  met  Wyn  *  en  het  is  van 
het  min  ©f  meer  dezer  Schillen  ,  dat  men  minder  of 
meerder  van  deze  Ejjentie  heeft. 

Sterke  Effence  Van  Oranje ,  of  Van  Hein  Graan, 

Gy  Zult  een  zoodanige  quantiteit  als  \  u  behaagt,  van 
kleine  Oranjen- Appeltjens  neemen  die  niet  al  te  ryp  zyn , 
die  met  genoegzaam  water  in  een  Diftilleer- Vat  doen, 
en  zult  het  water  in  een  Ontfanger  of  in  een  Fles  met  een 
langen  hals  vangen  *  en  wanneer  dat  hetftilftaat,  zoo  zal 
de  Effence  boven  op  dry  ven ,  daar  gy  ze  moet  afdoen,  en 
in  Fleflen  bewaren,  en  wel  toefloppen. 

ïn  de  verhandeling  van  het  Diftilleren  der  Wateren, 
zult  gy  de  manier  vinden,  om  dit  werk  wel  te  beftuuren; 
Ziet  aldaar.  ^  m 

Effende  Van  Citroenen . 

De  Effentie  van  Citroenen  maakt  men  op  de  zelfde  ma¬ 
nier  als  de  fterke  Effentie  van  Oranje  :  Men  moet  de  Ci¬ 
troenen  maar  half  doorfnyden ,  en  in  den  Diftilleer -ketel 
of  Diftilleer-glas  doen  ,  en  ’t  geen  daar  uitdruipt  ontfan- 
gen  ,  als  hier  boven  is  gezegt :  en  de  Effentie  bewaaren. 
Men  fchryft  de  quantiteit  van  de  Citroenen  nog  van  de 

Oranjen- 
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Oranjen- Appelen  niet  voor  ,  het  valt  ligt  te  oordeelen, 
dat  ’er  water  genoeg  by  moet  wezen  om  ze  te  doen  kooken , 
zonder  aan  te  branden ,  ook  dient  ’erVrugt  genoeg  te  we« 
zen,  om  Effènce  uit  te  geven. 

Wit  Was  Voor  den  Baart* 


Neemt  vier  oneen  wit  Was ,  en  een  paar  oneen  Pomade 
Van  Jafmyn,  of  van  eenige  andere  Reuk-,  laat  ze  t’zamen 
i  in  een  aarden  Pot  op  een  Komfoort  fmelten ,  het  zagte- 
!  lyk  omroerende :  gefmolten  zynde,  zult  gy  daar  een  Le» 
j  pel  vol  fterke  Efjence  van  Citroenen  of  Oranjens  bydoen  y 
■  en  het  onder  een  vermengt  hebbende  ,  zult  gy  het  in  uwe 
F  Vormen  gieten  ,  en  terftont  daar  op  zult  gy  het  in  een 
i  ander  Vat  doen,  daar  koud  water  in  is  ,  op  dat  het  hard 
i  zoude  worden  j  en  als  het  koud  is  ,  zoo  zynze  gemaakt. 

De  Vormen  zyn  van  Blik,  van  de  grootte  van  eenftuk 
1  Lak,  en  aan  het  eene  einde  hebben  zy  een  Dekzel  of 
:!  t'zamen-voeging  als  een  Koker  *  en  wanneer  dat  het  Was 
>!!  koud  is ,  zoo  trekt  men  het  Dekzel  af ,  en  men  floot  met 
)h  den  vinger  regens  het  einde,  omhet*erte  doen  uitkomen. 

Zwart  Was . 
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By  de  zelfde  Compofoie  als  hier  vooren  ,  behoeft  men 
niet  anders  als  maar  voor  een  halven  duiver  zwartzel  te 
doen,  en  het  zal  zwart  zyn. 

Grys  Was  Geparfumeert. 

Onder  de  Conpofitie  van  het  witte  Was  ,  zult  gy  twee 
Lepels  vol  fyn  Poeder  a  la  Marchalle  mengen  ,  en  het 
zal  graaw  of  grys  zyn. 


Andere 


Andere  manier . 


Onder  de  Compojïtie  van  wit  Was ,  zult  gy  een  paar  Le¬ 
pels  vol  van  \  Grond-zop  van  het  Engel-water  ,  tot  fyn 
Poeyer  gebragt ,  by  doen  ,  en  in  de  plaats  van  de  derke 
Effence  van  Oranje,  of  van  Citroenen  ,  moet  gy’er  een 
fraye  fcheut  va n  de  Efïcnce  van  Amber  of  van  Neroly  by 
doen*  en  gy  zult  uwe  vormen  vol  doen  om  uw  Was  te  la¬ 
ten  bederven ,  gelyk  als  gezegt  is. 

HET  XVIII.  HOOFD-STU  K. 

Van  de  fomntaden  en  eenige  Opiaten  Voor  de  Tanden . 

DE  Pommade  is  een  Compofitie uit  Appelen  en  Vettoe- 
gedelt,  zy  dient  tot  veelderley  gebruik  ;  zy  ge¬ 
need  veelc  Vel  ofte  Huid-ziektens ,  de  Kuidigheid  en  de 
Klooven*  het  hout  de  Kleur  des  Aangezigts  fris,  neten 
effen  }  men  gebruikt  het  om  de  Handen  zagt  te  maaken, 
om  het  in  het  Hair  te  doen  ,  als  men  het  poeyert  ende 
krult;  men  vindze  op  veelderley  wys  bereid:  zy  zynals 
nog  zeer  in  gebruik  ,  en  ten  minden  zoo  dragen  de  Me¬ 
vrouwen  en  Juffrouwen  zorg  ,  dat  haar  Nagt-goed ,  of 
Kapdoek  ,  Tafeltje,  ( [Toilette )  daar  van  verfien  is  :  Ziet 
eens  hier  de  wys  hoe  ze  te  maaken. 

(Pommade  met  Bloemen  Geparfumeert . 

Neemt  zooveel  Verkens-Reuzel  als  gy  begeert ,  laat  het 
tn’t  water  vier  dagen  weiken ,  het  water  alle  drie  tiuren  ver¬ 
versende;  maar  de  twee  laatde  dagen  zult  gy  het  met  een 
Lepel  kneden  *  telkens  als  gy  het  verwatert ,  neemt  het 

dan 
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dan  vervolgens  uit  het  water,  laat  het  verzygen ,  en  zagt- 
jens  in  een  nieuwen  aarde  verglaalden  Pot  op  het  V uur 
fmelten ,  het  zagtjens  omroerende,  ten  einde  dat  het  niet 
mogt  aanbrandenj  zynde  nu  geheel  gefmolten ,  zoo  zult 
gy  uwe  Pomade  in  een  Becken  vol  water  gieten ,  het  wa¬ 
ter  geduurig  omroerende  ,  nevens  de  Pomade  te  zamen 
met  een  Spatel  ,  zonder  op  te  houden ,  tot  dat  ze  geheel 
koud  en  geftremt  is  ia  ’t  water.  Dan  zult  gy  ’er  het 
water  afgieten ,  en  aanhouden  met  uwe  Pomade  te  klop¬ 
pen  en  te  roeren ,  dewelke  allenksken  al  het  water  , 
)  dat  ’er  zal  onder  gemengt  wezen  uitgeven  zal ,  en  ein- 
delyk  tot  dat  ’er  niets  meer  zal  in  bly ven  }  dan  zult  gy 
[  het  eenige  uuren  laaten  ftil  liaan  ,  en  gy  zult  doen  dat 
L  hier  volgt. 

Gy  zult  dan  Schotels  gereed  maaken  van  Tin  of  andere, 
3  twee  tegens  twee  van  gelyke  grootte }  vervolgens  zult  gy 
y  de  Pomade  uitbreiden  in  elke  Schotel  de  dikte  van  een 
t  vinger ,  en  in  de  eene  zult  gy  uwe  Bloemen  ftroyen ,  van 
v  welke  dat  gy  den  Reuk  wilt  hebben  ,  zoodanig  datze 
qj  over  al  egaal  leggen ,  en  gy  zult  ze  met  de  andere  Schotel , 
;b  die  daar  op  fluit  toedecken.  Dus  zoo  zullen  de  Bloe- 
J  men  niet  geperft  wezen ,  en  zullen  haaren  Reuk  aan  alle 
hJ  beide  mededeelen.  „  • 

Gy  moet  de  Bloemen  daar  van  den  morgen  tot  den 
e  s  avond  toe  in  laaten  }  of  by  aldien  dat  gy  ze  fchaars  hebt, 
3|sj  zoo  zult  gy  ze  daar  vier-en-twintig  uuren  in  laaten  ,  en 
ê|  dan  weg  neemen ,  en  uwe  Pomade  opneemen,  en  wat  on- 
rf;  der  een  mengen  }  voorts  zult  gy  ze  op  nieuw  uitbreiden 
n:  en  weer  verlTe  Bloemen  daar  op  doen,  gelyk als  deeerfte 
bü  maal :  gy  moet  alzoo  eenige  dagen  aanhouden  des  mor- 
V  gens  en  des  avonds  ,  tot  dat  de  Pomade  zig  kragtig  ge¬ 
il.  Deel.  V  noeg 
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noeg  vind  van  Reuk  ,  en  daar  na  moet  gyze  in  Verglaas* 
de  Potten  bewaaren ,  en  digt  toebinden. 

Daar  is  maar  alleen  de  Pomade  van  Jaflèmyn  ,  van 
Oranjen- Bloemen  ,  en  van  Tuberoozen ,  die  men  kan 
goed  maaken  ,  en  die  men  kan  bewaaren  }  de  andere 
Bloemen  zyn  te  zwak  om  daar  aan  een  Reuk  mede  te  dee* 
len  die  lang  zoude  duuren. 


Nomade  om  de  Couleur  Van  V  Jange^igt  Fris  te  maa¬ 
ken  }  en  de  Ofy odigheid  daar  uit  weg  te  neemen. 


Neemt  een  half  pond  Verkens- Reuzel,  en  laat  het 
veele  dagen  na  malkanderen  in  ’t  water  leggen  ,  het  dik- 
wils  van  water  ververiïende  ,  gelyk  als  in  den  voorgaan - 
den  Artykel  is  geleert ;  en  als  gy  door  dit  middel  uwe 
Reuzel  zeer  Wit  zult  hebben  gemaakt ,  doet  het  dan  in 
eenen  nieuwe  verglaasden  Pot ,  met  twee  Renet  -  Appe¬ 
len  ,  zonder  de  fchillen  ,  aan  ftucken  gefneeden  ,  en 
een  once  van  de  vier  verkoelende  Zaaden  geftampt  •,  zet 
dan  den  Pot  voor  het  V uur ,  en  laat  den  Pomade  een 
quartier  uurs  kooken :  zet  ze  dan  af  en  mengr  ’er  een  once 
Olie  van  zoete  Amandelen  onder  j  wringt  het  dan  door 
een  Doek  ,  en  laat  het  geene  dat ’er  doorgaat  in  helder 
water  vallen  ;  gy  moet  het  water  en  de  Pomade  met  een 
houten  Spatel  omroeren  ,  tot  dat  ze  geftremt  en  geftolt 
is  in  het  water;  daarna  zult  gy  het  water  uitgieten  en  gy 
zult  de  Pomade  wederom  omroeren  ,  om ’er  al, het  water 
te  doen  uitgaan,  dat ’er  nog  in  zal  zyn  overgebleven;  en 
daar  na  zult  gy  ’er  U  van  bedienen. 


Andere 
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Andere  Nomade ,  ^eèr  goed  Voor  het  Aange^igt. 

Gy  zult  vlet  oneen  Reuzel ,  van  een  Mannetjens  Var¬ 
ken  neemen,  dat  gy  zult  wit  maaken,  met  het  veele  da¬ 
gen  te  laaten  weeken  ,  en  het  water  daar  van  dikwils  tc 
veranderen  ,  gelyk  als  hier  vooren  is  gezegt  }  heel  wit 
zynde  ,  zoo  zult  gy  het  water  uitgieten  ,  wel  doen  ver- 
zygen  en  aan  een  kant  zetten. 

Gy  zult’er  vervolgens  ,  om  een  Huiver  wit  Maagden- 
Was  bydoen  ,  om  twee  Stuivers  Walvis  -  zaad  (Sperma 
Ceti,')  en  twee  oneen  Olie  van  zoete  Amandelen,  en  laten 
het  alles  te  zamen  fmelten  in  een  aarden  Pot  op  de  heete 
as,  zonder  het  te  laten  kooken }  en  terwylcndat  hetfmelt, 
zoo  zult  gy  het  met  een  houten  Spatel  ontroeren ,  om  het 
wel  in  te  Iyven;  laatdan  verdersde  Reuzel zagtjensfmel- 
ten  ,  giet  ze  by  deze  Compositie  ;  mengt  alles  wel  onder 
een  met  uw  Spatel,  dan  zult  gy  het  uitgieten  in  een  Kom 
vol  water :  gy  zult  den  Pomade  en  het  water  met  de 
Spatel  omroeren  ,  tot  dat  de  Pomade  geftremt  ende  ge- 
ftolt  is  :  voorts  zoo  zult  gyze  zoo  dikwils  van  water 
veranderen ,  en  aenhouden  om  ze  met  de  Spatel  te  klop¬ 
pen,  dat  ze  geheel  wit  blyft ;  dat  de  Proef  en  het  Tee« 
ken  is  dat  ze  gedaan  en  goed  is. 

Andere  feer  fyne  (Pomade  Voor  ’f  Aange^igt. 

Gy  zult  twee  oneen  Olie  van  zoete  Amandelen  zonder 
vuur  getrocken  neemen  ,  een  loot  Maagde  -  was  ,  voor 
vier  Stuivers  Sperma  Ceti;  zet  dit  alles  te  zamen  in  een, 
nieuw  Verglaasden  aarden  Pot  te  fmelten  op  een  Com- 
foort  i  daar  niet  anders  als  heete  afle  in  is  ,  en  roert  het 
W as  zagtjens  met  uwe  houte  Spatel ,  om  het  alles  wel 

V  t  onder 
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onder  malkanderen  te  mengen  en  te  incorporeren  ;  zet  ver¬ 
volgens  uwe  Compofitie  van  het  vuur,  giet ’er  allengs- 
kens,  t’zeffens  by  beetjens  helder  water  op,  u weCompo- 
fiiie  kloppende  met  de  Spatel ,  en  houw  daar  mede  aan 
toe  de  Schotel  vol  is,  en  de  Pomade  ftyf  en  geftolt  is  in 
het  water*  en  hebbende  de  zelve  dusgeklopt  in  het eerfte 
water,  zoo  zult  gy  dat  uitgieten ,  en  zult ’er  weer  nieuw 
opgieten,  het  al  geduurig  kloppende  tot  dat  het  zeer  .wit 
blyft  :  dan  zal  het  dry  ven  op  het  water.  Dit  gedaan 
zynde  ,  zoo  neemt  het  op  met  den  Spatel,  en  klopt  het 
zonder  water  ,  tot  dat  het  volmaakt  wit  is  *  en  wanneer 
dat  het  water  zal  uit  den  Pomade  wezen  ,  zoo  mengt 'er 
een  brokje  Borax  als  een  kleine  Noot  fyn  gewreven  by  ,  en 
voor  vyftien  Stuivers  Zaad-Pareltjens  zeer  fyn  gepoeyert  $ 
dit  alles  wel  onder  een  gemengt  zynde  ,  zoo  moogt  gy 
U  wel  beroemen,  dat  gy  deftige  Pomade  hebt, 

(Pomade  Voor  de  Lippen. 

Gy  zult  een  vierendeel  van  de  befte  verflfe  Booter  nee- 
men,  en  twee  loot  Maagden- was,  en  het  t’zamen  laaten 
{toeken  *  gefmolten  zynde ,  zoo  zult  gy  ’er  de  Druiven  van 
een  Bos  zwaare  Druiven  by  doen,  laat  het  dan  een  quar- 
tier  uurs-kooken*  ondertuflen  moet  gy  met  een  Lepelde 
Druiven  pletten  *  voorts  uwe  Pomade  door  een  Doek 
wringen  ,  orn-'er  de  Druiven  afte  zonderen:  zet  uwe  Po¬ 
made  weer  op  vuur,  giet’er  een  paar  Lepels  vol  Oran- 
jen-bloeflem-water  by  ,  en  laat  het  nog  eens  opkooken, 
breekt  dan  in  een  Kom  een  Boon  groote  Schaaps  tong, 
0 Orcanet )  met  een  weinigje  Oranjen-bloefiem -water*  giet 
Bet  by  de  Pomade ,  en  mengt  het  met  een  Lepel ,  zet  het 

van 
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van  \  vuur;  en  wanneer  dat  het  zal  verkoelt  wezen  ,  zoo 
zult  gy  het  in  Potten  ofte  Doozen  doen. 

Deze  Pomade  biyft  twee  Jaaren  altyd  goed  ,  en  is  by 
uitflek  goed  voor  gefplete  Lippenen  Wormen  aldaar, 
en  zy  is  van  een  zeer  fchoone  Couleur, 

H at  Amandel- brood  om  dc  Handen  ponder  water  te  wajjeru 

Neemt  een  Pond  bittere  Amandelen  ,  die  gy  in  warm 
water  moet  pellen ,  en  zult  laaten  droogen,  dan  zult  gy 
ze  eentydlang  in  eenen  Marmeren  Mortier  fyn  (lampen, 
ten  einde  dat’er  geen  Kruimels  mogten  nablyven  j  waar 
na  dat  gy  er  wat  Melk  zult  by  gieten  ,  om  het  tot  een 
Deeg  te  maaken ,  zet  het  dan  aan  ecu  kant. 

Stampt  voorts  kruim  van  Brood  van  het  witfte  ,  voor 
eenen  Huiver  ,  met  een  weinig  Melk  ,  lang  genoeg  om 
het  tot  een  Deeg  te  brengen  :  Doet  dan  verders  in  den 
Mortier  het  Deeg  of  Paft  van  de  Amandelen  met  die  van 
het  Brood,  voegt ’er  tien  Doiren  van  Eieren  by  ,  na  dat 
gy  er  den  Haanen-tred  van  zult  hebben  afgedaan  j  ftampt 
het  alles  braaf  onder  een  ,  daar  wat  Melk  by  beetjens  on¬ 
der  roerende,  en  Haag  omroerende  en  het  Deeg  dun  maa- 
kende  *  zoo  giet’er  nog  ander  halve  pint  Melk  by  ,  giet 
dan  alles  in  een  Ketel  ,  en  zet  het  op  het  vuur  om  het 
wel  te  laaten  kooken,  Houd  niet  op  om  dit  Deeg  of  Pap 
met  een  houte  Lepel  braaf  om  te  roeren  en  te  keeren>  tot 
dat  het  wel  is  gekookt.  Het  moet  een  uur  kooken  ,  en 
gy  zult  daar  uit  weten  dat  het  gaar  is,  als  het  dik  werd. 

Van  de  Oplaten . 

Het  Woord  Opiaat  is  gemeenlyk  een  Naam  ^die  men 
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in  de  Genees-konft  aan  de  Doorzuikeringen  ,  of  t’zaam 
geftelde  Conferven  ,  QConfecfien  en  Electuarien )  geeft, 
hoewel  dat  men  ze  niet  moet  geven  als  aan  weeke  Compo - 
fitieny  alwaar  den  Opium  by  komt,  die  daar  den  Naam 
aan  heeft  gegeven  ;  het  is  in  ’t  algemeen  een  inwendig 
hulpmiddel  verfcheidentlyk  t’zamen  geftelt  uit  Poeders,. 
Mergen  ,  Vogten  ,  Suiker  of  Honing  ,  tot  een  zagte 
Confijlentie  gebragt  ,  en  beqtiaam  om  in  Potten  te  bewa¬ 
ren  :  men  z  wet  ft  en  roemt  zeer  van  een  Opiaat  van  Salomon , 
dus  van  zoeker  Genees-meefter  genaamt:  Alle  deze  Opia- 
ten  zyn  niet  van  onze  gading  5  wy  laaten  die  aan  de  Ge- 
nees-kónft:  Maar  ziet  hier  eens  andere ,  van  dewelke  dat 
wy  gaan  fpreeken§  zy  dienen  om  het  Tand- vlees,  en  de 
Tanden  te  verfterken  en  valt  te  maaken  ;  de  praktyk  zal 
't  naderen  beter  doen  zien  wat  het  is,  als  dat  wy’thier  in 
’c  kort  zouden  konnen  zeggen. 

Opiaat  in  Boeder ,  om  de  Tanden  fchoon  te  maaken , 

Neemt  een  half  pond  gebacke  Steen ,  dampten  zift  ze 
heel  fyn ,  zet  dit  aan  een  zyde ,  doet  daar  vier  oneen  ge¬ 
it  oote  en  fyn  gezifte  Porcelain  by,  nevens  nog  twee  loot  _ 
Koraal  ,  op  de  zelfde  wys  gedampt ,  en  door  een  fyne 
of  digte  zyde  Zeef  gezift :  Mengt  deze  drie  Poeyers on¬ 
der  een ,  giet  ’er  dan  een  fcheutje  Effentie  van  Kaneel ,  en 
evenveel  Ejfentie  van  Kruid -Nagelen  by  ,  en  mengt  het 
alles  wel  onder  een,  en  bediend  er  u  van. 

Andere  manier . 

Neemt  een  half  pond  gebacke  Steen  ,  een  vierendeel 
pond  Porcelein,  een  loot  Kaneel,  dampt  alles  te  zamen , 

en 
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en  zift  het  door  een  fyne  zyde  Zeef,  tot  dat  het  alles 
daar  door  is:  Bediend 'er  U  dan  van. 

dndere  manier . 

Neemt  een  half  pond  gebacke  fteen  ,  vier  oneen  Por- 
celein  ,  een  once  Koraal  ,  een  half  loot  Kaneel  ,  een 
vierendeel  loot  Nagelen,  een  half  loot  gebranden  Aluin, 
een  loot  gebrand  Brood,  een  once  Cönferf  van  Roozen  : 
flampt  alles  te  zamen  ,  en  doet  het  door  een  aller  fynfte 
Zeef  doorgaan,  en  uw  Opiaat  zal  bereid  wezen. 

Vogtïge  of  Floepende  Opiaat . 

Om  den  vogtigen  Opiaat  temaaken  zoo  moet  men  daar 
toe  gebruiken  den  Syroop  van  Moerellen,  om  dat  ze  niet 
verdroogt :  gy  zult  dan  de  quantiteit  die  gy  zult  begee- 
ren  ,  van  de  Syroop  van  Moerellen  in  een  Delffen  Ver¬ 
glaasden  Pot  doen ,  en  dan  zult  gyby  deze  Syroop  na  Uw 
wel-behagen  van  den  Opiaat  aan  Poeyer  doen,  van  hetflag 
dat  gy  begeert ,  en  zult  het  mengen  met  een  Spatel  $  en 
zoo  het  U  al  te  Vogtig  fchyct  ,  zoo  vermeerdert  gy  het 
Poeyer  >  is  het  in  tegendeel  te  dik  ,  zoo  doet  gy  ’er  wat 
Syroop  by  *  en  dus  alles  wel  onder  een  gemengt  zynde, 
is  uwe  Opiaat  gemaakt  en  toebereid. 

Wanneer  dat  gy  het  wilt  gebruiken  ,  zoo  moet  gy  het 
in  een  klein  Potje  of  Thee-kopje  doen  ,  en  daar  ,  als  gy 
wilt,  bydoen  ,  een  klein  fcheutje  van  de  tfievtie  van  Am¬ 
ber  ,  of  van  Kruid-Nagelen  ,  of  van  Kaneel ,  en  als  dan 
zoo  zal  uwe  Opiaat  \ an  een  zeer  aangenaame  Reuk,  Geur 
en  Smaak  wezem 
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A 

ABrikoofen  die  groen  zyn  in 
VOgt.  2.  Deel  Pag.  ƒ1 
met  Schil.  l.d.  ƒ2 
AbrikoofenRypeln vogt.  i,d,  52] 
Op  een  andere  wys.  2 .d.  i 

ƒ3 

Met  haar  Schil  en  Pit.  J 
2.  d ,  ƒ3  ! 
Voor  het  Huishouden,  j 
l.d. 

Groene  droog  gekonfyt  * 
2.  d.  69 

Geele  droog  gekonfyt.  : 

l.d,  70 

Alebrans  met  Zaus  of  Ragout,  x .  d . 

Amber,  wat  het  is.  l.d.  130 
Amandelen  in  groene  vogt  gekon¬ 
fyt.  l.d,  ƒ4 

Drooggekonfyt. 

2.  d,  71 
a  la  Praline.  2.  d.  168 
vanLanguedoc  gefruit. 

2.  d.  80  ; 
gefuikerde.  2.  d.i  78 
Met  violen,  l.d.  79 
MetRoofen.  2 ,d.  79 
Met  Brem -bloemen. 

2.  d.  79 
Met  Oranje,  l.d.  79  ‘ 
Met  Citroenen.  2.^79 


Artïsjocken  gefruit.  ï.^.  89 

in  Room.  89 

AfpergenïnRoom.  1  .d,  88 

Groene  Erwten»  l.d.  90 
Witte  Boter,  l.d,  90 
Aal  gebraden.  i.d.  Ó4 

op  zyn  Matroos*  64 

Aal  gezult.  i,da  6 ƒ 

Aberdaan  gefruit,  ï.</.  8r 


AalbelFeif ,  roode ,  vogtig gekonfyt. 

1. d,  ƒ6 

1  Droog  l.d .  72 

Appelen  droog  gekonfyt.  2.^.  74 

Oranje  droog  gekonfyt.  i.d . 

74 

!  Snytfels  tot  Rotfen. 

2. ^/.  7  ƒ 
of  Zeftes  droog. 

2.^.  76 

B 

BalzemwanPeru.  l.d.  133 

Barbeel  of  Barm  geftooft»  1.  d,  6  ƒ 
Met  kort  nat.  l.d,  66 
Gebraden.  1  ,d.  66 

Bakeljaaugevult.  i.d.  82 

gefruit,  l.d,  83 

Baars  met  Konkommers.  l.d.  83 
gebraden,  l.d,  83 
Benzomin.  2.  d.  *33 

Beet- wortelen  gefruit.  1.  d.  90 
totSalaad.  i.d.  90 

X  Bei» 


R  E  G  I 

Befchuit opzyn Burgons.  2.  d.  31 
gemeene.  2  .d,  32 

van  Citroenen.  2 ,d.  34 

groote  van  Citroen.  2.  d.  34 
op  zyn  Canceliers,  Vrouw. 

2  .  di  3Ó> 

op  zyn  VrouwBarbers.  2. 

36  ! 

opzyn Daiiphinés.  2.d.  37 
vanjafmin,  i.d.  34 
vanOranje-bloeflem.  2.^. 

32 

van  verglaasde  Oranje¬ 
bloesem.  2.  d.  33 
van  Savoyen.  i.d .  34 

nog  andere  manier,  i.d.^s 
VerglaafTel  voor  Befchui- 
ten.  i.d.  37 

Bisques van  een  Kapoen.  i.dy  11 
jonge  Hoenderen,  i.d.  1 7 
Duiven,  i.d.  17 


Kuikens  i,d . 

iS 

Quartels.  1*  d. 

-  Vis.  itd. 

1  s 

Bonen, groene fnyboonen.  i.d. 

97 

met  Room.  1  .dt 

9S 

Booter  van  Amandelen.  2.  d. 

81 

Pillasjens.  2  td. 

81 

Gefponnen.  2.  d. 

81 

Bot  of  Schol  in  de  CafTerooU  i.d.79 

gezult.  i  ,dt 

79 

BraaÜem  in  Ragout.  1 .  dt 

69 

gebraden.  1.  d. 

70 

Brandewyn.  2  *d. 

234. 

Buiten- werken,  i.d • 

8 

,  c 

Cachou  geambreert  voor  de  Mond. 

z.d. 

118 

Caramel  2.  d 

4 

Carbonades  van  Hameien- vlees. 

1.  d. 

f4 

STER 

Cardons  met  Doop,  1.  d,  90 
op  zyn  J  uffroujY  Claudens. 

1*  d.  9t 

Carper  gevult*  udi,  71 

gebraden.  1 .  d.  7 1 

in  kort  nat.  1 .di  72 

gehakt.  2.  d.  72 

in  de  Braad-pan.  1.  72 

gebraden  aan  het  Spit.  1,  dt  73 
Caiïbnade.  2.  d ■*  1 

C  hampignons 

Ceder  zuur.  2.^.  99 

Citroenen  droog  gekonfyt.  2,d.  77 
ZeftesofSnytfels.2.^.  77 
Civet,  wat  het  is.  2.  d.  132 

Compolitien  ,  veelderlei  dag.  2.^.  6 , 

Renet-appelen.  i.d.6 
Appelen  op  zyn 
Bouillons.  2 ,d,  7 
Citroen-fchil  ibid. 
Oaanje-fchil.  tbid . 

?£  Binnenft  van  de 
Citroen.  2.  <^.  8 
groote  Kaftanjens. 

i.d.  9 
Kruisbeyen.  2.^14 
Peeren.  2.  9 

Defelve  op  een 
andere  manier. 

2.d.  IQ 

Nog  tweemaal 
2.  d.  10 

Mifpelen.  2 ,d.  11 

Queen,  2 .  d.  11 
Nog  op  tweederley 
manier.  2 .d.  12 

I!  Abrikoofen.  2.  d.  12 

Abrikoofen  goed  te 
eeten.  i.d.  14 

I  groene  Amandelen. 

2*  dt  14 

groene  Kruisbeyen. 

12#  dt 

Com« 
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Compofitien  van  Aal  beffen*  z.  d.  14 

roode  Aaalbeffen.  iy 
Kerffen,  1 y 

Framboifen.  16 
Aardbeyen,  16 
Pruimen,  16 

Onrype  Druiven,  17 
Perficken,  17 
Concommers  gefruit,  i.d.  93 
totSalaat,  1  .d.  94 

ge  vult,  \.d.  9  y 

Confituuren  in  vogt,  2,  d,  yi 

droog,  2,  d.  69 

Conferven  in ’t  algemeen,  l.d.  43 
Conferf  van  Roofen,  2,  d.  43 

andere  manier,  2.  d.  44 
Oranje-bloeffem,  44 
andere  manier,  44 
Citroen-zap,  45" 
GerafpteCitroen-fchil 
2  ,d.  4  y 

Oranj  e  -  bloeffem  -wa¬ 
ter,  2  ,d.  4y 
allerlei  flagvan  Fruit , 
2  ,d.  4y 

op  zyn  Intendantins , 

2  a  46 

Piflachiens,  z.d.  47 
op  een  andere  manier, 
2.  d.  47 

allerlei  flag  van  Frui¬ 
ten,  Z.d.  45- 

Granaat-appelen,  2.^. 

47 

Violen,  1.  48 

Framboifen,  2.  48 

in  de  gedaante  van  Sneden 
Ham,  i.d,  48 

op  een  andere  wys,  y9 
van  ’t  buitenfte  Citroen- 
fnipfel,  i.d.  45* 


STER. 

D 

Deeg  of  Paten  van  groene  Abrikoo« 
fen,  i.d,  19 


van  groene  Amandelen  , 

2  •  d. 

19 

Abrikoofen,  2.  d. 

22 

Appelen,  z.d. 

*3 

roode  Aleheffeii,  1. 

d.  11 

Citroenen,  2.  d. 

39 

Druiven,  l.d. 

23 

Framboifen,  l.d. 

21 

Genua,  z.d. 

27 

Suiker,  i.d. 

II  ƒ 

Olie,  l.d. 

Ï24 

om  de  Handen  te  waffen. 

2 

^  147 
Druiven  (Mufcadel)  gekonfyt,  in 

vogt,  i.d.  61 

Onrype  in  vogt,  i.d.  62 
droog,  i.d.  74 
Deeg  of  Patés  van  Kerffen,  i.d.  11 
Oranj  en  Appelen,  2 .  d.  20 
van  Peeren.  i.d,  10 

van  Perficken,  i.d.  iz 
vanQueen,  2 ,d.  23 

Op  een  andere  wyr,  l.d.  23 
Nagemaakte,  2 ,d.  24 

van  Kerffen,  l.d.  24 

andere  Patés,  2.  d.  24 
van  Violen,  2 .d.  16 

van  Oranje-bloeffem,  2  d.  27 
Drogeryen ,  hoe  men  de  voornaam- 
fte,  die  in  de  Poeders  komen , 
zal  kennen,  2.  330 

Duiven(  jonge)  op  zyn  Burgers, i.d, 

41 

tot  Compoft,  i.d.  42 
op Vuur-koolen,  l.d.  42 
met  Bafilicom,  i.d.  43 
Gevult,  i.^#  43 

op  zyn  Smulbroers,  i.d  43 
Princes,  i9d.  43 
X  2  Duiven 


TER 
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Duiven  a  laGardi,  i.d.  44 

gezult,  i.d.  44 

Ambergrys,  i.drizf 

E 

Eend-vogels  in  Ragout,  i.d.  36 
op  een  ander  manier,  i.d.  3 6 
Elft  gebraden,  i.<^.  63 

met  kort  nat,  1.  64 

Eyeren  gefponnen,  1.^  ioo 

Struiven  in  de  Vallen,  1.  d. 

100 

Eerfle  Geregten,  i  d.  10 

Buiten  de  Vallen,  1 .  d.  3 


Voor-geregteni  i.d.  8 

Effentie  van  Hypocras,  z.d.  118 
Neroly,  i.d<  149, 
Ceder  of  Bergamot,  z.d. 

1 49 

Oranje,  fterk,  2.  */.  1  yo 
Citroenen,  2.^.'  iyo 
Geparfumeert,  1  d.  144 


van  Bloemen  ,  hoe  die  ge¬ 
maakt  werd,  2.  d.  144 
van  Duifent-bloem,  2,  d.  1 47 
Erwten  ,  groene  in  de  Cafferool, 

l,d.  96 

Eyeren ,  op  zyn  Mtgnons,  1  >d.  97 

op  zyn  Portugys,  i.d,  98 
Florentyns,  i.<J.  98 
in  Oranj e-bloeflem- water , 

l.d o  98 

Gedopt  met  Ansjovis-doop, 

\.d,  99 

op  zyn  Romeyns,  99 

n,  toteenRotz,  1.  5.  99 

F 

1 

Framboifen  ïn  vogt,  2.  d..  $6 

droog  gekonfyt.  2.  d.  72 
Frickedilkn  van  Kalfs-vlees,  1.  d. 

204 


G, 

Gebraad  buiten  de  Vallen,  r.d.  6 
Geley  van  veelderlei  flag,  2.d.  64 

allerlei  flag  van  Fruit,  2.  d. 

64 

Aal  beffen,  2.  d.  6y 

op  een  andere  ma¬ 
nier,  2.  d.  6$ 
Granaat-appelen,  2.d.  6y 
Berberilfen,  2.  d.  6$ 
Framboifen,  2.  d.  66 
Kruisbeyen.  2,  d.  68- 
Onrype  Druiven,  2.  d.  66 
op  een  andere 
wys,  2.d.  66 
Kerlfen,  i.d.  66 

op  een  andere  manier, 
2.  d.  67 
Appelen,  2.d.  67 

Queen,  2.d.  68; 

Gom,  hoe  te  bereiden  voor  de  Koek- 


jes,  2.d. 

1 1 7 

H 

Haafen ,  Cive.  1 .  d* 

62, 

Haasjens  , jonge,  i.d. 

62 

Ham  in  Ragout,  1,  d. 

Haring,  vers  op  den  Roofer,  1 . 

f7 

d.  7  s 

verffen,  i.d.  75* 

op  een  andere  wys,  75* 
Harte-vlees  in  Haazen-faus.  1 .  d.  60 
op  zyn  Borgonjons,  1 .  d. 

61 

Heil-Bot  gezult*  i.d,-  67 

Hypocras  van  Roode  Wyn,  2*d.  96 
Witte  Wyn,  2.  d.  97 
Effence,  2.d.  128 

excellent  en  geparfu- 
meert,  2.d.  ioy 
Ham  van  Vis,  i.d.  77 

Bo,m~  - 


REGISTER. 

Hoenders  jonge  ,  gemeft  opzyn  Pro- 1  Kalkoen  Kuikens  met  Salmidoop 


vinciaals,  i.  d.  37  I  i .  d.  4* 

gevult,  1.  d.  38  /  Kragtig  Sop  (Bifqué)  van  Kapoe- 


K 


Kalfs  Schyfjens  gevuld;  1.  d,  ioy 
Bord  in  Ragout,  1.  d.  5-9 
Lenden  op  zyn  Maarfchal- 
kins-,  1.  d.  60 

Kampernoelien  in  Ragout,  1.  d.  92 

Gefruit,  1.  d.  92. 
Gevult,  1.  dt 
Kleine  Kool,  1.  d. 

Konynen  a  la  Rofïanne,  t.  d. 

Kool  gevult,  i  d* 

Bloem,  1.  d> 

Konkommers  gefrierkt,  1.  d. 

Kolys  van  Kalfsvlees,  1.  d . 


92 

164 

62, 

9l 


93' 

107 


nen-  1.  d.  12 

Kapoen  op  Vuurkolen,  i.d.  39 
in  Ragout,  1.  d,  39 

in  Wyn  met  Citroendoop, 

1.  d.  40 

Kleuren  tot  Röode  Patés,  2.  d.  2 5 
andere  manier,  2 .d,  1$ 
groene,  2.  d.  2  f 

geele,  2.  d.  2 6 

Kuikensaangename  ( Mignons )  1.  d . 

45* 

gefruit,  1.  d.  46 

Gibelotvan  Kuykens,  i.d* 
in  ’ P  Bruin,  i;  d. 


L 


Linfen,  1.  d 
Kreeften,  1, 
Karper  gevuld,  c.  d. 

Gebraden,  1.  d. 
met  kort  Nat,  1 . 
Gehakt,  1.  d. 
in  de  CafTerool,  1 


een  jong  Hoen,  1 .  d.  107  r 

Champinjons,  1 .  d.  108  j  Lampreien  op  den  Roofter,  i.d. 

-  ’  08 1  met  een  zoeten  Doop, 

08  !  I;  d.  78  . 

72  Lampreien  opzyn  goedKoks,i.d.  77 
72  Lam  in  Ragout,  1.  d.  yo 

72  Lattouw  (  Roomfe  )  gekonfyt 
droog,  2.  d.  77 


de 


72 


aan ’t  Spit,  i.,d, 

Kuftanjengroote  verglanft,  h  d.  89  j  des  Jaars,  ï.d. 

opzyn Limolins,  2. de  80  Lyfters  in  Ragout,  1,  d. 


72  ,  Leeuwerken  in  Ragout.  1.  d.  47 

73  j  Lyft  van  Spyfen  voor  alle  getyden 

■  /'ï/acToorClH.i  J 

48 


Limonade,  2.  d. 

Liqueuren,  1.  d. 

Lottes  in  de  KafTcrool,.  1,  d. 


100 

92 

79 


KeriTen  in  vogt  gekonfyt,  2.  d.  yy 
op  een  andere  manier,  2.d , 

SS-. 

droog  gekonfyt,’  2.  d.  71 
Kreeften  in  Ragout,  1.  d.  73* 

tor  Gehak,  1.  d.  93 

Kruysbeyen  in  vogt  gekonfyt, 2,  ^.5-4  Maagden  Melk,  2.  d. 

op  een  andere  wys,  2.  d*  Manier  om  Speceryen  te  maken 

5*4  voor  de  Pallei  Bakkery,  r .  d  1 1  y 


142 


Krabben  in  Kort  Nat,  x.  d:  78 

met  witte  Doop,  1.  d.  78 


m  ■ 


1.  d. 


79  f 


Manier  om  verguld  voor  de  Pafteien 

X  \ 


te  maken,  1.  d.  1 16 


jV 
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banier  orïi  voor  de  Paftei  Backery 
Roomte?maken,i.  d.  n  6 
Paftei  Room  nog  op  een 
andere  wys,  i.d.  117 
Room  voor  de  V aften 
temaken,  1.  d.  117 
de  Zeep  te  fiii  veren  , 
-2.  d.  13 ƒ 
9t  Mae&iiet  Water  te 
maken,  2.  d.  13Ó 
andere  Manier,  2.  d.  1 36 
nog  anderwys.  2,  d.  137 
allerlei  Deeg  tot  Kor- 
ften  te  maken,  1.  d.  1 1 1 
Bruine  of  Roggen- 
broods-korft  te  ma¬ 
ken,  1.  d.  iii 
Witte  -  broods  -  korften 
temaken,  i.d.  112 
Witte  Paftei  Korft  op 
een  andere  wys,  1.  d. 

113 

Blad  of  Boter  -deeg  te 
temaken,  i.d.  113 
Cypers  Poeder  te  parfu¬ 
meren,  2.  d.  115* 
Effenden  van  Bloemen 
temaken,  2.  d.  129 
Makreel  of  Rotgaus  met  doop,  i.d. 


80 

in  kort  nat,  1.  d.  80 

Gebraden,  1,  d,  80 

Gevult,  i*d.  80 

Verffe.  1.  d.  Si 


Marmelade, hoe  men  die  maakt,  2.  d. 

van  groene  Abrikofen 
geele  Abrikofen. 

2.  d.  29 
Pruimen,  2.  d ♦  30 
Peeren,  2.  d.  30 
andere  Fruiten,  2. d. 

30 

Maffepyn  gemeene,  2.  d.  38 


MarftepynKoninklyke,  2.d.  39 

Gekrult,  2.  d.  39 

op  zyn  Hertogins,  2.  d» 

40 


van  Monsieur,  2.  d.  40 
van  de  Princes,  2.  d.  42 
van  Oranje,  2.d.  42 

van  Citroenen,  2.  d.  42 
verglaaft,  2.  d.  42 
Moerbeyen  in  Vogt,  2.  d.  $7 
Moriljesin  Zau.s,  1.  d.  9$ 

Moufferons  in  doop,  1.  d.  9 6 
in  Room,  1.  d.  ^96 
Moffelen  in  Ragout,  2.  d.  82 


Muskes,  wat  het  is ,  en  de  Blaafen, 

2.  d.  131 

N 

Noten  in  Vogt  wit gekonfyt,  2.  d. 

S  7 

Witte,  droog,  2.  d*  72 
O 


Oefters  op  den  Roofter,  1.  d.  76 
voorden  goeden  Man.  i.d. 
Gezult,  i.  d.  77 

Olie  (Boom  )  geparfumeert,  2.d» 

*47 

van  Soete  Amandelen  geparfu¬ 
meert*  2.  d.  147 

Opiaat  wat  het  is,  2.  d,  1^7 

i  voor deTanden,  2.  d.  iyS 

l  in  Poeder,  2.  d.  iy8 

Audere,  2.  d.  lyi 

nog  weer  Andere,  2.  d.  179 
vogtige,  2,  d.  iy9 

Orangen,  dtoog,  2.d.  74 

Appel  water,  2.  d.  96 
Orangeade  af  Oranje  Watea,  2.  d. 

100 


Offe-Tongen  op  Kooien,  1.  d.  8 ƒ 

O  uille 
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Qüillé ,  Potage  ofWarmoes  zonder 
vlees  of  Boter,  ï.d/  14 

P 

Paftei  vanLeeuwerken,  1  di  126 
een  Haas,  1 .  d.  126 
Kapoenen  fond  er  Bee¬ 
nen,.  i.d.  127 

een  Kalfs-borO,  1.  d.  127 
een  open,  van  klein  ge¬ 
hakt  Kalfs-vlees  ,  of 


Kieken-paftei  op  zyn 
Frans,  ï.d.  128 
vooreen  Tafel-bord,  1.  d.  128 
op  zyn  Konings,  i.d.  128 
van  een  Kalfs-fchyv,i.  d*  129 
Snippen,  i.d.  129 

Konynen,  i.d.  130 
Eendvogels,  i.d.  130 
jonge  Hoenders  zonder 
beene,  2.  d.  132 
op  zyn  Hoogduits,  i.d,  130 
eenfyne,  i.d.  132 
van  Tarbot,  1.  d.  139 

Heil-bot,  ï.d*  140 
Zee-braaflen,  ï.d;  140 
T@ngen,  1.  d.  140 
heelelKarpers,  i.d.  140 
gevulde  Karpers, i.d.  141 
Snoek.  i,d.  145” 

Snoek  zonder  graten, 
i  1.  d.  141 
Aal,  i.d.  142 


Lampreien  of  Pricken, 
i.d.  142 
Pricken  op  zyn  Engels, 
i.d.  142. 
Voorn,  i ,d.  343 

Barbotte  een  Vis  gely- 
kende  na  de  Lam¬ 
preien,  1.  d.  143 
BraafTem,  ï.d.  143 


STER. 

Padei,!zynée  een  open  PafleiofKo?- 
r  ften  gehak,  1.  d.  144 
gebladderde  Boter-padei- 
tjens,  i.d.  144 
fynevanVis,  ï.d.  144 

van  het  blanke  van  den  Snoek 
Makreel,  t.  d.  145' 
Makreel  zonder  Beenen, 
ï.d.  i4f 
9t  Hart,  ï.d.  11É 

een  Rhee,  ï.d.  318 
Wüd-zwyn,  i,d.  11S 
Runds-vlees,  ï.d.  119 
een  Kalfs-fchyf,  1 .  d.  119 
Schapen-bour,  ï.d,  119 
Haas  of  Haasje,  ï.d.  119 
Haas  zonder  Beenen, 
i .  d.  1 20 
Konynen.  1.  d.  320 
Patryfen,  ï.d.  120 
Patryfen  zondet  de  Bee¬ 
nen,  1.  d.  120 
Kalkoenen,  ï.d,  121 
Kalkoenen  zonder  Bee¬ 
nen,  ï.d.  1 2  F 
Eend-vogels,  ï.d.  121 
Eend-vogels  zonder  de 
Beenen,  ï.d.  124 
een  Gans  of  jonge  Gan¬ 
zen,  i .  d.  1 1 2 

eenTrap-gans,  ï.d.  122 
Jonge  Hoenderen  zon¬ 
der  Beenen,  1.  d.  122 
een.  WeÜfaaife  Ham. 
i  ï.d.  122 

m  wijde  Zwyns- kop, 
o  b  t-.d.,  123 

.  .  i  Faifamen,  ï.d.  123 
een  Wolp  of  Scholle¬ 
vaar,  ï.d,  124. 
Talingen,  ï.d.  124^ 
Tal i n gen  zonder  de  Bee- 
:  nen,  ï.d.  129. 

Paftci 
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Faftei  van  Quartels,  i .  d.  i  ay 
jonge  Duiven,  i.d.  127 
Hoenders  in  Room,  i.d. 

126 

Farfuimen  voor  den  Mond,  2. d.  1 14 
bequaam  voor  Poeders, 
2.d.  125- 

Patryfen  op  zyn  Meefters  Lucas, 

i.d.  s° 

"geftooft,  T.  d.  yo 

Jonge  met  Ragout,  1.  d. 

yo 

Pistasjens,  i.d.  88 

Plooyen,  2.d.  85* 

gemeene  Melk-vellen,  2.d.  8y 
Potagie  van  Kapoenen,  1.  d.  iy 
Patryfen,  i.  d.  iy 
eervLamshoofd,i*d.  17 
Jonge  Hoenderen,  1 .  d. 

17 

gevulde,  1.  d.  18 

van  Jonge  Ganzen  in  groe¬ 
ne  Erwten,  i.d.  18 
van  een  gevulde  Kalfs-borft 

i.d.  19 

van  Kampernoelien  buiten 
de  Vallen,  r.d.  20 
van  gevulde  Kuikens,  1.  d, 

20 

van  een  Kalfs-fchinkel,  i.d. 

21 

van  een  Koek  op  de  As,  1  *  d. 


26 

2.7 


Potagie  van  Kool,  1.  d. 

in  de  Vallen,  x.  d. 
van  Aal,  1.  d. 

gevulde  Karpers,  1.  d. 

Snoek,  1.  d.  28 

Kreeften,  1.  d.  28 
Moffelen,  1.  d.  29 
Zeelt,  1.  d.  30 

Kleine Erwtjens,  i.d. 

30 

Artisjocken,  1.  d,  13 
Afpergies,  1.  d.  31 
Kampernoelien,  1.  d. 

3^ 

Kampernoeljen  op  een 
ander  manier,  i.d.gz 
Amandel- melk,  1.  d. 

33 

Groente4  1.  d.  33 
Gevulde  Kroppen,  1.  d. 

34 

OpzynKonings,  r.d.  34 
Oelters,  i.d.  3y 
Kickvorften.  1.  d.  3y 
Meloenen,  1.  d.  3y 
Populo.  2.  d,  98 

Paftillen  of  Koekjens  van  Roofen, 

2.  d.  ny 
van  Spanjen,  2.  d.  ny 
andere  wijs,  2. d.  116 
Portugal,  2.  d.  116 


van  Afval ,  van  Gevogelte, 

i.d.  22 

van  Knollen  metEend-vo- 
gels,  i.  d,  22 

vaneen  Jonge  Haas,  i.d.  22 
op zyn Italiaans,  i.d.  23 

W’r-f  •  7  rr  •  • 


21  ?  Paft  of  Deeg  van  Gom,  2,  d,  117 

t  r~\  t  -  -a  .Cl  1  « 


Paftillen  welriekende,  2,  d,  119 
Pomaden,  2,  d,  iy2 

tegens  de  Roodigheït,  2,  d, 
nog  andere,  2,-  d,  ïyy 
nog  beter,  2,  d,  iyy 

_ , _  ,  voorde  Lippen,  2,d,  ïyó 

Witte  van  de  Koningin,  1  Perfuim  om  Poeders  te  perfumeren, 

i.d.  13 1  2,  d.  i2y 

Ham  In  Korften,  i.d.  Poeder  op  zyn  Maarfchalks.  1,  d. 

120 
•  Poe- 


24 


R  E  G  I 

Boeder  grof  op  2yn  Maarfchalk,  2.d. 

120 

andere  manieren,  2.  d.  121 
HairRoofen  poeder, 2. d.  123 
/  gemuskeert,  2.  d.  123 
van  Oranje -bloeflem,  2.  d. 


124 

Jafmyn,  2.d.  124 

joncquilles,  2.d.  i2y 
Ambret,  2.d,  ii$ 

met  Brandewyn  gereinïgt, 

2.  d.  126 
van  Ireas,  2.  d.  1 26 

Eiken-mos,  2.  d»  126 
Franchipan,  2«d,  127 

andere  manier,  2.d.  128 

nog  weerander,  2.d.  129 


Pceren  fuiker  vogt  gekonfyt,  2.  d. 

5*9 

Muskaat  vogt  gekonfyt,  2.d. 


droog  gekonfyt,  ^.d.  73 

Perfïcken  (Korf)  invogt,  2.d.  60 
Rypeinvogt,  2.  d.  61 
Groene  droog,  2.d.  Jf 
Rype  droog,  2.d.  75* 


Pruimen,  Keifersin  vogt  gekonfyt, 

2.  d.  88 
half  gefuikerde,  2.d.  5*9 

droog  gekonfyt,  2,d.  72 

Q 

Queen  nat  gekonfyt,  2.d.  Cl 
Vlees  van  Orleans,  2.d.  63 

R 

Ratafiaas,  verfcheiden,  2.d.  103 

Roode,  2.d.  103 

Witte.  2.d.  104 

van  Abrikofen,  2.  d.  104 
Anders,  2,d.  ioy 


S  TER 

Ratafiaas  van  Mufcadellen,2.d*iof 
Rhee-vlees  in  Ragout,  i.d.  éi 

Roch  in  Ragout,  i.ld.  84 


Reuk-ballen,  hoete  maken,  2.d.  1 1 4 

Room,  alseeiiRotz,  2.  d. 

8  2 

andere  manier,  2.  d. 

,  82 

nog  andere,  2.d. 

82 

der  Pafiei-backers,  2. 

d.  83 

van  Amandel-melk,  2.  d.  83 

voor  Taarten  van  Amandel 

melk,  2.  d. 

83 

van  Piftasjens,  2.  d» 

84 

gekookt,  2.  d. 

84 

op  een  ander  manier,  2 

i.d.  84 

gekluft,  2.d. 

84 

op  zyn  Engels,  2.d. 

% 

Rotgans  in  Ragout,  1 .  d. 

80 

met  kort  nat,  i.d. 

80 

gevult,  i.d. 

80 

Rolfolis,  2.d. 

80 

vanTurin,  2.d. 

97 

ofgeperfumeerde  Liqueur 


2.  d.  98 

Runds-dye  Harft  in  Ragont,  1 .  d.  yi 
V lees  a  la  [Marotté)  1 » d,  5  r 
op  zyn  Konings.  i.d. 

S 2 

na  de  mode,  i.d.  $z 
op  zyn  goed  Koks,  1  .d» 


Ruik-ballen»  2.d.  114 

S 

SalminDoop,  i.d.  8y 

Satdyns  gebraden,  1.  d,  8  ƒ 

Savonetten,  2.  d.  13 y 

gemeene,  2.d.  335* 


vanNerolie,  2.  d»  137 
van  Boulogne,  2.d.  138 
andere  nog  beter,  2.d» 

140 

Y  Savo- 
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Savonettengeparfumeert,  2.d.  141 
andere  manier, 2.  d.  142 
Schaapen  of  HameKvlees  op  den 
Rooüer,  1 .  d.  5:4 
Vlees,  vietkantRibbeftuk,. 

i;.d>  54 

Ribbe  tjens  (  Cotteletten ) 

i.d.  5:4 
geznlte*  1.  d.  SS 
Agterbout  gevult,  i.d.  SS 
op  zyn  Dauphins, 
i.d.  só 
Schouder  of  Voorquartiet 

i.  d.  yó 

Tongen  in  Ragout,  1.  d. 

S9 

Schaleien,  of  gcflolt  Nat,  i.d.  104 
Scharren,  1.  d.  85- 

Schollen  indeCafferool,  i.d.  84 
Serbet  van  Alexandrien,  1 .  d.  99 
Snippen  met  den  Doop  Salmi,  i,d. 

r.  47 

op  zyn  Bourgonjons,  1  .d.47- 

Water-fnippen  in  Ragout, 

48 

Snoek  gevult  aan  ’t  Spit,  1 .  d.  7 1 
gevult,  i.d.  70 

met  witte  Saus,  i.d*  69 
in  Ragout,  i.4  67 


Struif  van  Afperges,  i.  dk  iot 
Struif  van  Piftasjèns,  i.d,  ioï 
Oranju-  bloeffem- water, 

4  10 1 

St-yfzel,  2.  4  134 

Struiven  en  Pannekoeken,  tl.  d.  162 
Sjtuif  van  Witte  Kaas,  i.di.  162 
Runds  Merg,  i.T  ió2r 
Appelen,  i.d.  163 
Amandelen,  i.d.  163 
Storax,  wat  het  is,  2.  d.  133 

Syroop  van  Violen,  2.d.  86 

op  een  ander  wys,  2.d.  86 
vanKerflèg,.  2.d.  87 

anders,  2.  d,  87 
nog  andere,  2,  d.  87 
vanMoerbeyen,  2_.d,  87 

Appelen,  2.  d,  88 

ander  manies,  2.d.  88 
Appelen ,  Buikzuiverend, 

88 

Abrikoofén,  2.  d,  88 
Verjuis,  2.  d.  89. 

Queen(  2.4.  89. 

Granaat  Appelen, 2,d.  90 
Citroenen,  2.  d.  99 
Aogelieren,  a.d»  90 

T  - 


gebraden,  i.d.  68. 

met  kort  Nat,  i.d»  68 

gezult,  i.  d.  68 

Spaanfe  Pap,  1 .  d.  1  Q£ 

Speen  Varken  gevuld,  1.  d.  57- 

met  Doop  (  Daubc ) 
i,  d.  SS 

Spiering  in  Ragout,  1.  d.  74 

gefruit,  1.  d.  74 

inkortNar,  i.d.  74 

Spinagie,  i .  d.  9 $ 

SponfTen,  toebereide,  2.  d.  143 

Steur  in  kort  Nat,  i.d.  74 

met  Knollen  3  i.d.  7 f. 


Taafël  Tuifèn-gercgten,  r.  d;  10 
Taarten  van.  Jongen  Duiven,  i.d. 

132 

Kuikens,  1.  d.  f32 

Quartels,  1.  d.  f33 

Leeuwerken,  i..  d.  13 3 
O.ope,of  gebak  in  Boterdeeg, 

1.  d.  1 33 
Boter,  geblader*,  r.  d. 

*33 

Vette  Levers,  1.  d.  1 34 
Olipodrigo,  1.  d.  134 
Kalfs-nieren,  1.  d.  1  34 

Taai- 
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Taarten  van  KapoemSpteren,  r.  d. 

T  l3S 

Jonge  Konynen,  ï.d. 

*3S 

Spek,  i.  d.  13  ƒ 
Runds-merg,  ï.d.  136 
Op  een  andere  wy  s,  1 .  d.  1 38 
Schaaps-tongen,  1.  d. 

136 

Offen- tongen,  1.  d. 

*  l37 

Weftfaalfe  Ham,  ï.d. 
Kals  -zwefericken, 

1.  d.  137 
Wilde  Duiven,  1.  d. 

138 

Gangen  krooft,  1.  d. 

138 

Gehakte  Kafs-  nieren, 
I.  de  139 

Taart  van  Karper  Hommen,  1.  d. 

ï4Ó 

Tongen,  1.  d. 

J4Ó 

van  Snoeks-lever,  ï.d.  147 
Baars,  1.  d.  iyi 

Kreeften,  1.  d*  147 
Aaien,  1.  d.  147 

Aaien  aan  Brokjens, 
ï.d.  147 
Vis  Vlees  gehakt,  ï.d. 

148 

Salm  aan  mooten,  i  -.ó, 

148 

gehakt,  i.di  149 
Spiering,  1.  d.  149 
Oehers,  1.  d.  149 

Tongen,  1.  d.  149 
Moffelen,  1.  d.  149 

gehakte  Kreeften,  ï.d. 
Duiven  in  de  Vaften, 
1.  d.  iyo 


Taart  van  OJjppdrigo  van  Vis, 

ï.d.  lyï 
Gevulde  Zeelten,  1.  d. 
Taart  van  Room  van 
Amandelen,  ï.d.  iói 
Franchipane,  1.  d.  ï6ï 
Franchipane,  anderftag, 
1.  d.  161 
Champinjons,  ï.d.  16c 
Room,  i.  d.  i$% 
Room  ,  au  Naturel 
ï.d.  i S3 
Piftasjens,  ï.d.  i$3 
Meloenen  in  Sneden  9 

1 • d.  153 
Meloenen  in  Marmela¬ 
de,  1.  d.  if4 

Znur-roet,  t  *  d.  15-4 
Amandelen,  1.  d.  1  ƒ4 
Champinjons,  1,  d. 

Morilles,  iid.  iyf 
Moufferons,  1.  d. 
Truffens,  ï.d.  1  ƒ  ƒ 
Bodemen  van  Arfcisjoo 
ken,  1.  d;  iy6 
Room  van  Artisjocken, 
Room  van  Artisjoc¬ 
ken  met  fuiker,  lid. 

iy6 

Krooteh  of *Beet worte¬ 
len,  1.  d.  156 

Gekareelt  of  geboort, 
1.  d.  3 ƒ7 
Boter, anders,  ï.d.  ifj 
Appel  Room,  1.  d.  iyy 
Appelen,  anderflag,  1 .  d. 

IJ7 

Zuuring  Zap,  ï.d.  iyS 
Spinagie,  ï.d.  iyS 
Afperjens,  1.  d. 

Eyeren,  j.  d ,  if9 

gekon- 

y  2 
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Taart  van  gekonfyte  Citroenfchil , 

:  :  \  I.d.  ï  S9 

Oranj  en- Appelen,  i.dJ 

iS  9 

RoodeWyn.  ï.d.  1 5*9 
groene  Citroenen,  i.d. 

:  160 

Marmelade  van  Abri- 
,  ■  ■  koofen,  i.d.  160 
Pidasjens,  i.d.  lóo 
groene  Room,  ud.  160 
Tongen  in  Doop,  i.d.  86 

gefruit,  i.d,  86 

aan  Riemen,  1,  d,  8  7- 
Tuffen-geregten,  1.  d.  10 

:  •  w 

Water  doen  bevriefen,  2.  d.  101 
van  Violen.  2.d.  92 

Jafmyn,  2.d.  92 

Oranje-bloeffem,  2. d. 93 
MufcadeRoofen,2.d.  93 
Framboifen,  2.  d.  95; 
Aardbeyen,  2.  d.  94 
Kerffen,  2.d.  94 

Roode  AaLbeffcn,  2>d.  94 
Abrikoofen,  2.  d.  95* 
Kaneel,  2.  d.  9^ 

Koriander,  2.  d.  95^ 
Anys,  2.  d.  95: 

t-,  i  Citroenen,  2.  d.  96 

Oranje  Appelen,  i.d.  96 
.  Bleek-rood  Clairet,  2.  d, 

101 

Duifent  Bloemen,  2*  d. 

io8- 

Engelen  gediftilleert, 

2.  d.  109 
Anjieren,  2.  d.  109, 
Kaneel,  2e.d.  iiq 

Thym,  2.d.  110 

Oranje-bloeffem,2.d.  1 10 
Qp  een  andere  wys,  2,  d. 

1 1 1 


Roofen.  2.d.  1x1 

de  Koningin  van  Honga- 
ryen,  2.  d.  1 1 2 
op  een  andere  wys,  2.  d. 

1 1 3 

Wateren  welriekende,  2.d.  107 

Engelen-water,  z.d.  107 
andere  manier,  2.d,  108 

Was,  wit  voor  den  Baard,  i.d.  iyi 
X wart,  2.d.  iyt 

grys  geparfumeert,  2.  d.  iyr 
l  Worften  van  Kajfs -vlees,  i.d.  102 
van  Varkens-vlees,r,  d.  102 
Met-worden,  i.d.  102 
of  Beulingen,witte,  r  ,d.  1 03 
zwarte,i.d.  103 
WynBrulée,  2.d.  100 

Godendrank,  2,d..  100 


Zap  vanChampinjons,  1.  d.  106 
Rund-vlees,  i.d.  106 
Kapoenen,  i.d.  107 
Zeelt gefnerkt,  i.d.  87 

met  Doop,  i.dv  87 

gevult,  i.d.  87 

gezult,  i.d.  81 

Zuiker,  zuivering  daar  van,  2.d.  r 
kokingen  verfcheiden,2.d.2 
kooking  ,  verfchillende 
.  Trappen,  2.d.  2 
effen  glad, 2. d, 3 
geparelt,2.d.  3 
om  te  blaafen, 
2.d.  3 

ais  Veeren,  2.d. 

4 

s  aan  Broeken, 

2.d.  4 

hard,  gebacken, 
2.  d.  4 
Verkiefkige  daar  van, 
2.  d.  < 


E  I  N,  D  E 


Deefe  BOEKEN  zyn  Gedrukt  en  te 

bekoomen  by 

JOHANNES  du  V  I  V  I  E> 

Boekverkoofer  te  Leyden . 

De  Ontleed- kundige  Befchry ving.  van  ’sMenfchen  geheele 
lighaam,  en  alle  deffelfs  deden.  Door  JacobKeiU^  Me- 
didnasDoft.  te  Londen.  in  8. 

Dit  Traktaat  is ,  om  deffelfs  agtïng  en  goed  gebruik 
binnen  weinig  Tyd,  fe  smaal  te  Londen  gedrukt  inde 
Engelfe  Taal  ;  en  nu  in  onfe  Moe  der -taal  overge- 
bragt ,  tot  dienft  van  alle  Lief  hebbers  in  de  Anato¬ 
mie  y  de  Medicynen  ,  en  Chirurgie .. 

De  Neederlandfe  Bloemhof,  onderwyfende  de  Regte  Cul¬ 
ture  van  alle  foorten  van  fchoone  Tulpen  r  en  andere 
voornaame  Bloemen  ,  door  H.  van  Oolten  ,  in  8.  met 
Figuuren. 

De  feldfaame  Ditwerkjelen  der  Natuur  ,  waargenoomen 
ontrent  de  Culture  der  Bloemen  ,  verfcheide  Planten 
de  Oefïèning  of  Culture  van  de  Moes-tuinen  ,  het  Ho» 
venieren,&c.  zynde  dit  het  Tweede  Deel,  ofeenAan- 
hangfel  van  de  Nieuwe  Neederlandfe  Hovenier  ,  met 
Figuuren.  in  4. 

Te  Gendt  is  voor  den  Uitgeever  gedrukt,  en  te  bekoomen 
by  Joh.  du  Vivie  ,  de  Ontleedkundige  Befchryving  v an 
de  Bartes  Genitales  der  Vrouwelyke  Sexe  ;  befchreo- 
ven  door  JanBalfyn  ,  voornaam  Ontleeder  en.  Heel- 
meefter  der  Stad  Gent;  met  Figuuren,  in  4. 
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